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INTRODUCCIÓN 
Una vez realizado el estudio sobre los árboles y arbustos presentes en al-
Andalus, continuamos en este trabajo con distintas familias de plantas herbáceas 
monocotiledóneas, partiendo de las mismas fuentes de información y aplicando 
igual metodología que la empleada en el estudio ya citado (Carabaza et al., 2004). 
Si bien puede resultar algo reiterativo para los que conozcan dicho trabajo 
sobre especies arbóreas, creemos pertinente incluir, en estas páginas introductorias, 
la cita de las obras de las que partimos y el método de análisis seguido. 
Nuestras fuentes básicas de información han seguido siendo los tratados de 
agricultura escritos en al-Andalus que a continuación exponemos, con la 
numeración a ellos asignada en cada una de las fichas: 
- Kitab fi Tartib awqat al-girasa wa-l-magrusat, tratado anónimo de los siglos X-
XI (1). 
- al-Muqni, fi l-filaha, obra cuya edición fue atribuida en un principio solamente al 
geópono sevillano Ibn Hayyay (siglo XI) (3) pero que, en realidad, también 
contiene el tratado agrícola de Ibn Wafid (autor toledano del siglo XI) (2). 
- Kitab al-Qasd wa-l-bayan del toledano Ibn Bassal (siglo XI) (4). 
- Kitab al-Filaha, obra del sevillano Abu l-Jayr (ss. XI-XII) (5). 
- Zuhrat al-bustan wa-nuzhat al-adhan del geópono granadino al-Tignari (ss. XI-
XII) (6). 
- Kitab al-Filaha del sevillano Ibn al-,Awwam (ss. XII-XIII) (7). 
- Kitab Ibda, al-malaha wa-inha, al-rayaha fi usul sina,at al-filaha, poema agrícola 
del almeriense Ibn Luyun (siglo XIV) (8). 
A ellos se añaden los siguientes calendarios agrícolas también andalusíes: 
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- Kitab al-Anwa, (Calendario de Córdoba), obra del siglo X escrita por ,Arib b. 
Sa,id (01). 
- Kitab al-Anwa, wa-l-azmina del cordobés Ibn ,Asim (ss. X-XI) (02). 
- Risala fi awqat al-sana, calendario anónimo del siglo XIII (03). 
 
En el presente estudio sobre plantas herbáceas hemos incorporado, aunque 
no en la misma medida que las obras agronómicas, la fuente botánica andalusí más 
completa conocida hasta la actualidad: ,Umdat al-tabib fi ma,rifat al-nabat, 
atribuida al agrónomo Abu l-Jayr, dada su riqueza en datos morfológicos, 
fenológicos, geográficos, etc. que no incluyen las anteriores; unos datos que nos 
han permitido concretar en mayor medida la identificación de muchas especies. 
La información obtenida se ha vertido en el siguiente modelo de ficha: 
TÉRMINO ÁRABE de la planta en cuestión. 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA completa: nombre árabe y 
castellano, nombre científico y autor, y familia. 
AUTORES ANDALUSÍES que mencionan la especie. 
TRADUCCIONES de los términos árabes que aparecen en cada una de las 
obras analizadas. 
DATOS MORFOLÓGICOS de la especie. 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO, apartado en el que se recogen de 
manera sucinta los siguientes puntos: formas y épocas de plantío; maneras y 
tiempos de trasplantes; tipos de tierra y lugares convenientes para cada especie; 
estercuelo; riego; poda; injerto; fecundación; ciclos y recolección. 
VARIEDADES de la planta en cuestión. 
USOS Y CONSUMO. Aquí se recogen los usos agrícolas y veterinarios, 
médicos, alimentarios y de otra índole; métodos de conservación; formas de 
preparación y consumo. 
OTROS, apartado en el que se incluyen datos relacionados con el origen, 
distribución y arribo de la especie a al-Andalus; tiempo de vida; avenencias o 
desavenencias con otras plantas; remedia mágico-supersticiosos de variados fines y 
otras informaciones curiosas. 
COMENTARIO CRÍTICO, punto en el que se tratan las dificultades, tanto 
de tipo botánico y agronómico como de carácter lingüístico, surgidas a lo largo de 
la elaboración del trabajo. 
Hemos de aclarar que, en este trabajo, se han recogido todas las 
Monocotiledóneas, exceptuando las Poáceas, a las que, dada su amplitud y 
complejidad, se les ha dedicado un estudio de carácter monográfico, incluido en 
este mismo volumen; en ambos se han unificado criterios en cuanto a metodología 
y normas de edición, salvo mínimas variantes que, en cada caso, se han advertido. 
Igualmente, no se han recogido una serie de familias que tan sólo son mencionadas 
por la ,Umda, puesto que, como hemos precisado más arriba, hemos seguido el 
mismo método que en los trabajos relativos a árboles y arbustos y, en ellos, 
únicamente han sido objeto de análisis, en forma de fichas, las especies citadas en 
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los tratados agrícolas andalusíes. Así pues, aunque las especies que tan sólo son 
citadas en dicha obra botánica serán estudiadas en un trabajo posterior más 
exhaustivo, se adelantan ya algunas de ellas al final de éste. 
 
Teniendo en cuenta todo lo anterior, el elenco de Monocotiledóneas 
identificadas, sin incluir la familia Poáceas (= Gramíneas), nos ofrece un resultado 
de más de cincuenta y cuatro especies diferentes que corresponden a veintisiete 
géneros y diez familias. Bajo el diagnóstico de los geóponos, estas especies 
constituyen treinta y cinco cultivos diferentes, generadores del mismo número de 
fichas que constituyen este trabajo. Si se hubieran incorporado también todos los 
taxones identificables a partir del texto de la ,Umda, la cifra de especies superaría 
las setenta, la de géneros quedaría próxima a los cuarenta y las familias serían 
doce. La distribución por familias del elenco de especies cultivadas es, por lo tanto, 
la siguiente*: 
 
*Número de cultivos reconocidos por los agrónomos, número de especies 
identificables y, entre paréntesis, número de géneros a los que pertenecen 
 
Familias 
cultivos según textos de los 
geóponos 
especies identificadas 
(y géneros) 
Arecáceas 3 3 
Pandanáceas 1 1 
Aráceas 4 7 (6) 
Iridáceas 5 7 (3) 
Amarilidáceas 5 9 (2) 
Liliáceas 12 19 (7) 
Musáceas 1 1 (1) 
Ciperáceas 2 3 (1) 
Juncáceas 1 4 (2) 
Tifáceas 1 1 (1) 
 
*En negrita, relación de familias y géneros identificados a partir de los textos 
de los geóponos. Se incluyen además, en cursiva, las familias y géneros identificados 
complementariamente en el texto de la ,Umda 
 
Familias géneros identificados 
Arecáceas Phoenix, Chamaerops, Hyphaene 
Pandanáceas Pandanus 
Aráceas Arum, Arisarum, Biarum, Acorus, Dracunculus, Colocasia 
Iridáceas Crocus, Iris, Galdiolus, Gynandriris 
Amarilidáceas Narcissus, Leucojum, Pancratium 
Liliáceas Aloe,Allium,Asparagus,Ruscus,Tulipa,Urginea,Muscari, 
Scilla, Hyacinthus, Hemerocallis, Asphodelus 
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Familias géneros identificados 
Esmilacáceas Smilax 
Orquidáceas Orchis,Ophrys, Serapias, Cephalanthera, Anacamptis … 
Zingiberáceas Zingiber, Elettaria 
Esparganiáceas Sparganium 
Tifáceas Typha 
Juncáceas Juncus, Scirpus 
Ciperáceas Cyperus 
 
 
MONOCOTILEDÓNEAS 
PALMÁCEAS 
NAJL 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: najl. Nombre 
castellano: palmera datilera. Nombre científico: Phoenix dactylifera L. Familia: 
Arecáceas ( = Palmáceas). 
AUTORES: 01, 02, 03, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: palmera (01) (02) (03) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8). 
DATOS MORFOLÓGICOS: es un árbol sanguíneo y muy húmedo (5; 254). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se planta de semillas (2; 218) (7; 
I-156, 159), de hueso (2; 218) (4; 67) (5; 254, 370) (6; 253) (7; I-171) (8; 225), de 
renuevo nacido al pie con raíz separada (6; 253) (7; I-346), de barbado (7, I-348), y 
no prevalece de estaca ni de desgarrado (7; I-346). El hueso hay que plantarlo con 
su pulpa (4; 67), pues de esta forma fructifica antes, a los seis o siete años (6; 278). 
Hay que plantarlo de pie en el hoyo (2; 230); tendido (4; 68) (5; 254) (7; I-347), 
con el agujero que tiene en el centro hacia arriba (5; 254), con la estría hendida 
cuando se planta con la pulpa (6; 278) y orientada al este (2; 230) (4; 68) (6; 278), 
pues si está hacia el oeste el crecimiento es más lento y a veces se pierde (6; 278). 
También se planta el hueso tendido, con la estría pegada a la tierra, hacia 
abajo (de Demócrito, 7; I-347), y después se tapa el hoyo con una mezcla de tierra, 
sal y un poco de estiércol (2; 230) (4; 68) (5; 254) (6; 278) (7; I-346-7) (8; 226). 
También prende de hueso sin hendidura ni añadido de sal (de Ibn Hayyay, 7; I-
345), y se puede partir el hueso y plantar una de las dos mitades (de Demócrito, 
2; 230). Se ponen tres dátiles en cada agujero (4; 68), o cuatro (6; 279). La 
plantación se efectúa en enero (03; 167) (4; 67), que es la mejor época (6; 254), 
hasta marzo (6; 280) (7; I-347) y abril (7; I-347). Si se planta a comienzos del 
novilunio prende muy bien y fructifica (de Qutami, 7; I-223). En noviembre echa 
sus retoños (7; II-432). En enero se trasplantan los plantones de la variedad que los 
árabes llaman fasil (02; 194) (03; 164). Se trasplanta con el cepellón (4; 68) (5; 
254) (6; 281), pasados dos años (4; 68) (5; 254) (6; 281), a tierra salada (2; 230) (4; 
68) (6; 281) (7; I-344). Si ésta no lo fuera, se le añade sal todos los años (2; 230) 
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(6; 281) (7; I-344), aunque alguno opina que también prenden sin sal (de Ibn 
Hayyay, 7; I-345); la sal se puede sustituir por madres de vino añejo (7; I-348). Se 
da en tierra salobre (6; 69) (7; I-49, 69), aunque también en la que no tiene esta 
característica, como la de Baeza, que es mukaddana (tierra de color amarillento y 
pedregosa, mala para la agricultura), en Córdoba y en Almería, en al-Sumadihiya 
(6; 277). La palmera y los frutales dulces son los únicos árboles para los cuales no 
es buena la tierra roja (trad. “rubia”) que tiene cerca el agua; la tierra cuya 
superficie toma un color blanco es salobre y de mala calidad, sólo apta para la 
palmera y otras plantas; no prevalece, de ninguna forma, en tierra dura (7; I-55, 
64). Prospera en los países del “clima” segundo, si se riega mucho, en los del 
“clima” tercero, tanto de secano como de regadío (4; 118, 119), y en los calurosos 
(6; 277). La palmera fructifica incluso con agua salada (8; 269). Le va muy bien al 
excremento humano fresco (7; I-102, 124, 129), así como el estiércol preparado 
con mezcla de paja y ceniza (7; I-106). En abril se poda su copa (01; 74) (7; II-
440); se expurgan sus ramas el veinte de marzo, en el equinoccio, cuando empieza 
a moverse la savia (4; 68) (6; 281) (7; I -348) (8; 227), y sólo en este período se 
pueden regar sus tallos y podarla (5; 254). Si se desmocha cuando es joven 
recupera su primitivo estado (7; I -508). Si se le corta la copa ya no la recobrará 
más (8; 227). En octubre se limpia (7; II-431). Se injerta en la palmera enana y en 
la palmera egipcia, y a la inversa (3; 315); en los países del “clima” segundo, muy 
cálidos y húmedos, no se puede injertar (4; 119). La palmera es, junto con la 
higuera, el único frutal que se fecunda con su mismo género (8; 239). Se practica 
su polinización artificial (01; 74) (02; 208) (03; 191) (2; 230) (6; 251) en abril (01; 
74) (02; 208) (03; 191) (7; II-440) y en marzo (7; II-438), por medio de la llamada 
“miel de palmera”, que es una variedad de palmera pequeña y delgada, sin frutos, 
pero con brotes; para ello se abre la espata y se coloca en ella uno de estos brotes 
(5; 224). Sin embargo, normalmente se polinizan con el embrión de la palmera 
macho (5; 242), o con la flor o polvo, sacudiendo el racimo de dátiles de la palmera 
macho sobre la hembra (7; I-349, 576) (8; 239); por último, de forma parecida a la 
cabrahigadura, y fecundando la palmera silvestre, cuando está en floración, con las 
flores del macho, aunque estos dos últimos métodos, realizados en el Aljarafe, son 
“experimentales” (7; I-577). 
VARIEDADES: hay muchas especies de palmeras, entre ellas: la silvestre 
(barri), la selecta de Medina (,aywa), la célebre o vulgar (sahrir), kasina y otras (7; 
I-344). Los mejores dátiles son los que se dan en zonas calurosas (6; 277). 
USOS Y CONSUMO: el agua con arrope (dibs) de dátiles se emplea para 
regar la vid, y ello la endulza (7; I-346, 348). Para endulzar el dátil estíptico -como 
lo es el de al-Andalus- y hacerlo comestible, se cuece en agua dulce (5; 242) (7; I-
348). Para mejorar el sabor de los dátiles se cava alrededor del pie de la palmera y 
se le echa estiércol humano (5; 242), o se riega la palmera con madres de vino 
añejo (7; I-348). Los dátiles, si se rocían con vinagre y se tapan, acaban de madurar 
y se pueden guardar juntos (8; 242). Los dátiles se pueden panificar, tras un 
determinado proceso de elaboración (7; I-346). 
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OTROS: se dice que vive quinientos años (5; 229) (7; I-499). Es un árbol de 
larga duración (8; 270). La enemistad entre el enebro y la palmera es bien 
conocida (7; I-578) (de Abu Hanifa, 8; 230). Un procedimiento de fecundación, 
citado por algunos filósofos, es el siguiente: se fabrican unas galletas con queso y 
harina, se trituran y se mezclan con vino y ello se vierte sobre la palmera, desde su 
copa (5; 242). La ictericia que aparece en la palmera por exceso de estercuelo, 
sobre todo por el de excrementos humanos y palomina, ambos muy calientes, se 
combate rociándola con agua en la que se hayan macerado hojas de cohombrillo 
amargo y matas de calaminta? (nabat al-yar,an, lectura dudosa), antes de la salida 
del sol, o con cenizas de higuera y encina maceradas y cocidas en agua dulce (7; I-
591, 592). La palmera se asemeja a las personas en muchos aspectos, 
especialmente en la fecundación y reproducción, y en la correspondencia entre 
las diversas partes del árbol con los órganos corporales; coinciden en algunos 
alimentos que le son necesarios a ambos (sal, p.e.) (de Ibn Bassal, 6; 251, 252). 
La persona que la plante debe reunir una serie de cualidades morales (7; I-345). Es 
un árbol muy representativo y venerado dentro de la Tradición islámica (7; I-349). 
COMENTARIO CRÍTICO: (7) recoge las proporciones exactas que debía 
tener el compuesto empleado para plantar la palmera, tomado de (4); ésta y otras 
referencias indirectas de (4) no se encuentran en el tratado, resumido, que de él 
conocemos. 
En cuanto al “clima” (iqlim) segundo y tercero al que alude (4), 
corresponden, según el geógrafo oriental al-Mas,udi (1986), al Hiyaz y Abisinia y a 
Egipto e Ifriqiya, respectivamente. 
Estamos ante una especie de inequívoca identificación. La palmera datilera 
bien pudiera ser el árbol cósmico de la cultura agronómica andalusí o, al menos, de 
la cultura árabe que ilumina desde el E. del Mediterráneo y el N. de África el 
período hispano-árabe. El profundo conocimiento sobre sus exigencias de cultivo, 
ecología, formas de propagación y sistema de reproducción quedan evidenciadas 
por la riqueza de observaciones de todos los autores. La palmera es contemplada, 
analizada, concebida como una proyección del propio hombre: sexualidad, 
afinidades con otros árboles, enfermedades, etapas del crecimiento... al-Tignari 
llega incluso a expresar con toda claridad su semejanza con las personas. 
Desde el punto de vista de su utilidad, la palmera datilera ofrece no sólo el 
alimento de los dátiles, que se consumen en formas variadas, pues, aunque no lo 
citen, también de ella se obtienen fibras, materiales para artesanías y construcción, 
sombra y ornato en el jardín. Es, en definitiva, la referencia arbórea de toda una 
cultura y forma de vida. Se recuerda a la palmera, se le añora y, así, su introducción 
en el paisaje andalusí, donde resulta extranjera, se produce de forma inexorable. 
Los comentarios sobre las técnicas de cultivo mencionadas podrían ser muy 
variados y sugerentes. Entre ellos, seleccionamos los siguientes: 
Reproducción: la única forma de propagación asexual posible en la palmera 
datilera es la separación de retoños que se producen fundamentalmente en los pies 
jóvenes. Es curioso que no se haga ningún tipo de referencia a este tipo de 
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propagación, que sería la única viable en la época para obtener de una forma fácil y 
segura pies hembras. Nótese que, cuando (6) y (7) hacen referencia a renuevos 
nacidos al pie, no queda claro si son realmente rebrotes, o si más bien parecen 
referirse a las numerosas palmeras pequeñas que frecuentemente rodean a las 
adultas, como consecuencia de la germinación de sus propias semillas. En ningún 
momento mencionan que estos rebrotes hayan de tomarse de la base de una planta 
hembra. 
El procedimiento citado por (4) y (6) de siembra del fruto completo no tiene 
efecto para cortar el periodo juvenil (de doce a quince años), pero sí estaría 
justificado para prevenir las afecciones de hongos que suelen atacar a la semilla 
desnuda. 
La cita de (8) respecto a la fecundación con su misma especie ha de ser 
entendida más bien en el sentido de que es como la higuera, un árbol que precisa 
para fructificar bien una polinización cruzada, cuya técnica se conoce y practica 
desde antiguo. 
Poda: la poda (eliminación de hojas secas) y el trasplante se realizan 
actualmente en los meses de pleno verano (julio y agosto), aduciendo que es el 
período de reposo de las palmeras. Esto es discutido por algunos jardineros que 
realizan estas prácticas en los meses de primavera. En la agronomía andalusí todos 
los trabajos de manejo se realizan en invierno o entrada de primavera: siembra 
desde enero hasta abril (4) (6) (7), trasplante en enero (02) (03) (4) (5) (6), poda en 
abril o marzo (01) (03) (4) (5) (6) (7) (8), polinización en abril (01) (02) (03) e, 
incluso, el riego se ha de realizar en abril (5). Dado lo extensivo del cultivo y la 
precisión de estas observaciones, podríamos llegar a cuestionar si actualmente estas 
prácticas se realizan en la época más adecuada. 
Injerto: es notable la observación sobre el injerto de palmeras que hoy nos 
parece totalmente inviable. Adviértase que el mismo autor (4) dice que se dan bien 
en el “clima” segundo y advierte que en estos países no se puede injertar. 
Enfermedades: la referencia a la enfermedad llamada ictericia puede 
responder al denominado actualmente amarilleo provocado por hongos saprófitos 
facultativos del tipo Fusarium, Pythium o Armillaria, asociados generalmente a un 
exceso de riego, y cuya infección se vería favorecida por un exceso de materia 
orgánica. De ser así, la utilización de cenizas con restos de carbón vegetal estaría 
plenamente justificada, dado el poder fungicida de estos productos. 
Exigencias ecológicas: la utilización de sal no es estrictamente necesaria, tal 
como apunta (7), pero sí es cierto que podría emplearse para prevenir las 
afecciones fúngicas anteriormente citadas, así como para controlar malezas, ya que 
la palmera se encuentra entre los árboles más resistentes a la salinidad. 
En cuanto a uno de los tipos de tierras, la llamada mukaddana, es traducida 
por algunos autores como ”alcadén”, pero desconocemos la procedencia y 
significado de este término. No se trata de ningún vocablo técnico en Edafología 
(Ciencia de los Suelos). Tampoco es voz popular ni siquiera localismo en la zona 
de referencia (Baeza). La descripción del tipo de suelos que hace el autor en ese 
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párrafo también es confusa pues parece referirse a varias clases: los “amarillos” 
pudieran indicar abundancia de margas con intercalaciones de zonas arenosas 
(colores "blancos"). Por otro lado, también hace referencia a la presencia de 
horizontes edáficos petrocálcicos (cuando menciona la piedra caliza y los califica 
como "malos para la agricultura"). 
 
NAJIL 
Palmera. AUTORES: 4, 6. Véase NAJL. 
 
MUQL 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: muql. Nombre 
castellano: palmera egipcia. Nombre científico: Hyphaene thebaica Mart. Familia: 
Arecáceas (= Palmáceas). 
AUTORES: 3, 4, 5. 
TRADUCCIONES: palmera egipcia (3) (5), muql (4). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: prospera en los países del “clima” 
segundo, que es menos cálido y seco que el primero [India] (4; 118). Tolera el 
estiércol (5; 249). En ella se injerta la palmera y a la inversa (3; 315). 
OTROS: vive trescientos años (5; 229). 
COMENTARIO CRÍTICO: opinamos que pudiera ser que en esta especie 
toda la experiencia de los agrónomos andalusíes estuviera basada en la lectura de la 
Agricultura Nabatea o, todo lo más, en sus viajes y estancias al Este del 
Mediterráneo. 
De acuerdo en parte con Millás (Ibn Bassal, 1995), coincidimos en 
identificar esta especie con H. thebaica, la palma dawm de los árabes o de Egipto, 
confundida en bastantes ocasiones con la especie que se recoge a continuación. 
Pudiera tratarse, incluso, de varias de las diez especies del género, todas ellas de 
distribución E. Africana (Arabia, Mar Rojo, Golfo Pérsico, hasta Madagascar), 
muy importantes todavía en las economías de subsistencia de aquellos pueblos 
africanos de las regiones mencionadas, que encuentran diferentes usos y 
aplicaciones (alimentación, leña, destilación de bebidas alcohólicas, perfumes, etc.) 
en estas palmeras que, posiblemente, nunca fueron cultivadas en al-Andalus. 
Su actual nombre inglés, “gingerbread”, hace alusión al sabor de los frutos 
de esta especie que sirven de alimento al hombre y de los que han sido hallados 
restos, repetidas veces, en tumbas faraónicas. 
 
DAWM 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: dawm. Nombre 
castellano: palmito. Nombre científico: Chamaerops humilis L. Familia: Arecáceas 
( = Palmáceas). 
AUTORES: 03, 3, 4, 5. 
TRADUCCIONES: palma enana (03) (3), palma (4) (5). 
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FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: en diciembre se arrancan sus 
médulas (yummar) (03; 238). Se injerta en la palmera y al contrario (3; 315). 
USOS Y CONSUMO: con sus hojas se fabrican unos cestos (zuruf, trad. 
“recipientes”) en los que se ponen los capullos de los alcaparros hortenses aún 
cerrados; se aprietan con piedras y se dejan así dos meses para que destilen su agua 
y pierdan su amargor antes de aliñarlos (4; 4). Con ella se fabrican cestos en los 
que se guarda la alcaravea (5; 326). 
COMENTARIO CRÍTICO: muy al contrario de la especie anterior de 
palmera (muql), identificamos esta especie como silvestre y autóctona de al-
Andalus. Esta palmera enana, tan escueta pero familiarmente mencionada por los 
autores andalusíes, parece ser el palmito (Chamaerops humilis), la única especie de 
arecácea autóctona de Europa. Esas menciones de uso textil, relacionadas con 
condimentos tan bien conocidos en al-Andalus como la alcaravea y las alcaparras, 
nos demuestran su proximidad. Extraña es, no obstante, la ausencia de referencias 
sobre el consumo de sus brotes (“palmitos”, también en esta acepción y sentido) en 
alimentación humana. 
La ,Umda no nos aclara mucho respecto al uso y técnica de aprovechamiento 
del palmito. Sus comentarios establecen tan sólo su parecido con el muql (H. 
thebaica), dejando bien claro que éste es el “muql de la tierra”, o sea, el de al-
Andalus. Ambas especies tienen cierto parecido por sus hojas palmatisectas y el 
porte humilde (“corta estatura” dice la ,Umda). 
 
PANDANÁCEAS 
KADI 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: kadi. Nombre 
castellano: pándano. Nombre científico: Pandanus odoratissimus L. f. Familia: 
Pandanáceas. 
AUTORES: 5, 7. 
TRADUCCIONES: palmera china (5), kadi (7, sic). 
DATOS MORFOLÓGICOS: es un árbol parecido a la palmera (7; I-327). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: su plantío es como el del ciclamor 
(5; 261) (7; I-327). Le conviene la tierra blanca y la áspera (7; I-327). Tolera 
mucha agua (5; 261). 
COMENTARIO CRÍTICO: con la escasísima información de (5) y (7) sobre 
esta supuesta especie, nos inclinamos de forma incierta hacia la hipótesis de su 
identificación como Pandanus. No obstante, bien pudiera ocurrir que toda la 
información y experiencia de los autores (5) y (7), respecto a esta especie, 
procediera en exclusiva de la Agricultura Nabatea. 
Las especies del género Pandanus tienen su origen en las regiones tropicales 
y subtropicales del SO Asiático. No obstante algunas de ellas, como P. 
odoratissimus, han sido cultivadas desde la Antigüedad en la India y en regiones 
algo menos orientales tanto por sus frutos como, muy especialmente, por sus flores 
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masculinas de las que se extraen -por destilación- esencias y aromatizantes 
utilizados tanto en perfumería como en la preparación de dulces a los que confiere 
sabores muy tradicionales en el oriente asiático. Deben estas propiedades 
aromatizantes de alimentos a la presencia en las flores de los pándanos de aceites 
esenciales como el 2-feniletilmetileter y otros monoterpenos. Estos aromas 
recuerdan a los de las rosas con componentes más afrutados. Entre los nombres 
populares de P. odoratisssimus, en las lenguas nativas de sus regiones de origen, se 
encuentra el de kadi (Malasia) aunque aún más extendido es el de kewra. 
No es difícil, por lo tanto, que las esencias destiladas de los pándanos 
llegaran y fueran bien conocidas en al-Andalus. Además, la experiencia reciente 
del uso ornamental de estas especies demuestra la facilidad de su cultivo en las 
provincias litorales, donde empiezan a ser elementos de distinción entre las 
palmeras sensu lato utilizadas en la jardinería de exterior. 
 
ARÉCIDAS 
Aráceas 
LUF 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: luf. Nombre 
castellano: aráceas. Nombre científico: Arum spp., Arisarum vulgare Targ.-Tozz 
subsp. sinorrhinum (Durieu) Maire & Weiller, Biarum spp. (B. arundanum Boiss 
& Reut, B. galiani Talavera), Dracunculus vulgaris Schott, Acorus calamus L. 
Familia: Aráceas. 
AUTORES: 5, 7. 
TRADUCCIONES: dragontea (5) (7), yerba de Santa María (7). 
DATOS MORFOLÓGICOS: es planta silvestre que cultivan en los 
huertos los babilonios; tiene la raíz grande y blanca y es poco estíptica cuando 
se cría en los huertos y mucho cuando se cría silvestre. Sus hojas son grandes 
y tienen una especie de puntos blancos que, a veces, no aparecen. Su tallo mide 
algo más de un palmo, es del mismo color que la olorosa violeta, lleno, 
redondo y muy grueso, y echa un fruto pequeño (de la Agr. Nab., 7; II-316, 
317). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: sus ramas se quiebran anualmente 
dejando sólo sus raíces hasta que retoñan (5; 230). Su plantío es igual al del lirio 
azul (5; 338). Sus raíces se plantan en agosto en las orillas de los jardines 
(yannat) o en sitios de poco tránsito al igual que se hace con las cañas (de Ibn 
Bassal y otros, 7; II-316). VARIEDADES: tiene una especie grande de raíz 
redonda, de tallo pintado como la piel de la serpiente, que se llama ,artanita [o 
arthemisa] y también duruqitun [o dragontea], cuyo significado es “ojo de 
dragón” según Abu ,Ubayd al-Bakri (de Abu l-Jayr, 7; II-316). Otra especie es 
el aro, de tallo como un palmo de largo y forma de mango de mortero, algo 
purpúreo, y sobre el cual hay un fruto de color azafrán y de raíz de tamaño 
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mediano (de Abu l-Jayr y otros, 7; II-316). Algunos antiguos han dicho que es 
una especie de agáloco (de la Agr. Nab., 7; II-317). 
USOS Y CONSUMO: sus raíces se comen con ciertos condimentos, 
simientes aromáticas y hortalizas y sus hojas cocidas y aderezadas con 
vinagre, y ambas se emplean en algunos cocidos. Se hace pan con las raíces de 
esta planta bien secas y molidas solas o junto con sus hojas, flores y tallos, 
pero el pan de sus raíces y simientes es mejor y de más alimento (de la Agr. 
Nab., 7; II-317). 
OTROS: vive de tres a cuatro años (5; 230). 
COMENTARIO CRÍTICO: los agrónomos andalusíes no parecen conocer 
en profundidad esta planta, por lo que gran parte de su información procede de la 
Agricultura Nabatea. Del apartado de variedades deducimos que nos encontramos 
ante un término un tanto ambiguo, que viene provisto de cierto carácter erudito. 
Abu l-Jayr reconoce dos “variedades”, una de ellas claramente identificable con la 
dragontea (apoyamos, por tanto, la anterior traducción del texto de 5 y 7), pero la 
segunda “variedad” citada por Abu l-Jayr es sin duda un aro (Arum spp.), especie 
de la misma familia pero bien diferente a la anterior. La dragontea (véase la ficha 
correspondiente) es una especie proveniente del Mediterráneo oriental, muy poco 
cultivada y conocida en el occidente europeo, al contrario que los aros (Arum spp.) 
muy abundantes y frecuentes en sotos, ribazos, riberas y zonas nitrificadas umbrías 
de nuestro entorno. Convendría tener en cuenta, al enfrentarnos al término luf, que 
en textos de tradición o influencia oriental debe asociarse unívocamente con 
Dracunculus, pero parece obvio que no es así para nuestros autores (y más 
claramente para Abu l-Jayr) que utilizan daraqitun exclusivamente para la 
dragontea, mientras que luf sería un término más amplio y polisémico con el que se 
distinguirían distintas especies de Aráceas. 
La ,Umda aclara esta polisemia distinguiendo varios tipos de luf, todos ellos 
relacionados con la dragontea y los aros. En primer lugar, uno “de llanura” (sahli) 
es descrito muy detalladamente y con él el autor se refiere a aro (Arum italicum), 
también conocido en medicina como al-luf al-ya,d (ondulado) y en romance como 
saruh. Otro tipo de luf es denominado al-batti (de los patos) y puede identificarse a 
través de la descripción de la flor como Arisarum sinorrhinum, llamado 
popularmente candilillos. También describe el autor de la ,Umda un tipo de luf 
denominado de varias formas: luf basali, sarin ,unsuli y al-luf al-kurrati del que no 
proporciona descripción de la flor, pero sí de la hoja que asimila a las de la 
azucena, la escila y el puerro, por lo que la suponemos más o menos lanceolada; 
por tanto, es probable que este luf corresponda a distintas especies del género 
Biarum, especialmente a la frecuente y abundante B. arundanum. 
También a través de la ,Umda descubrimos otra Arácea importante, otro luf 
que, según dice el autor, el pueblo llama faballah (“habita”) y cuya descripción nos 
permite suponer se trata de Acorus calamus (acoro), especie asiática introducida en 
Europa a través de Turquía en el siglo XVI pero que fue ya bien conocida en la 
Antigüedad y citada por autores como Teofrasto, Hipócrates o Dioscórides. Esta 
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obra nos habla de cómo se recolecta su raíz (rizoma más bien) y dice que hacen con 
ella “pan en tiempo de sequía”. Hoy sabemos que esos rizomas presentan, a la vez, 
principios tóxicos y propiedades medicinales. 
No hemos encontrado justificación a la traducción que Banqueri da del 
término luf como “yerba de Santa María”. Según recoge Morales (1996), bajo este 
nombre popular se conocen distintos tanacetos y altramuces que nada tienen que 
ver con las especies que aquí nos ocupan. 
 
ARUN 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: arun. Nombre 
castellano: aro, agaro. Nombre científico: Arum italicum Miller. Familia: Aráceas. 
AUTORES: 7. 
TRADUCCIONES: aro (7). 
DATOS MORFOLÓGICOS: es una especie de arácea (luf), de tallo como 
un palmo de largo y forma de mango de mortero, algo purpúreo, y sobre el 
cual hay un fruto de color azafrán y de raíz de tamaño mediano (de Abu l-Jayr 
y otros, 7; II-316). 
COMENTARIO CRÍTICO: a pesar de los escasos datos que (7) proporciona 
sobre la especie, podemos identificarla con el aro (Arum sp.) basándonos no sólo 
en su parecida denominación sino también en que presenta muchas semejanzas en 
porte, forma de flor y hoja con las diferentes especies de aros. Además, los 
términos con los que 7 describe esta especie guardan un parecido más que notable 
con los utilizados por Dioscórides para describir Arum. La obra de Abu l-Jayr 
elimina las pocas dudas que pudieran quedar, gracias a su pormenorizada 
descripción con datos más que suficientes: “tiene tres ángulos, y sus abundantes 
hojas salen de una sola raíz, son onduladas, lisas y tienen unas marcas blancas. 
En medio de ella sale un tallo hueco y liso... y en su parte más alta hay un racimo 
compuesto de granos del tamaño de los garbanzos... verdes... y, cuando maduran, 
se vuelven rojos. Su hábitat son los lugares sombreados...”. Dentro del género, nos 
inclinamos por identificar la especie como Arum italicum Miller muy frecuente en 
nuestro entorno, si bien en la Península Ibérica vive también Arum maculatum L. 
pero aparece sólo puntualmente en el Norte. 
 
QULQAS / QULQAS / QURQAS 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: qulqas / qulqa  s / 
qurqas. Nombre castellano: colocasia, taro. Nombre científico: Colocasia 
esculenta (L.) Schott. Familia: Aráceas. 
AUTORES: 5, 7, 8. 
TRADUCCIONES: colocasia (5) (7) (8). 
DATOS MORFOLÓGICOS: planta de crecimiento espontáneo (mutajallaq); 
no posee semillas ni fruto y se parece al platanero (5; 337). En la colocasia de raíz 
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redonda como el nabo es de donde sale el platanero (7; I-396). Planta que nace y se 
cría debajo de la tierra (7; II-447). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: su plantío es como el del 
platanero, y sus raíces se trasplantan a los huertos sólo por su belleza y extraña 
configuración (5; 337). Se corta su raíz de forma redonda y se planta de inmediato 
cerca, donde haya agua y poblados pues se da mejor que en lugares deshabitados, y 
encima de la tierra se pone arena y guijarros; también brota si se echa en una vasija 
con agua aunque no tenga tierra (8; 267). Se planta en enero y febrero y brota a 
finales de verano y también puede plantarse en marzo (5; 338). Se planta en marzo 
porque en invierno tiene poca resistencia (8; 267). Cuando echa brotes, éstos se 
trasplantan lo antes posible (8; 268). Se planta junto a corrientes de agua, en 
ciénagas salobres (sibaj, trad. “tierra salobre”) y en lugares soleados y al abrigo de 
los vientos, y también le conviene la tierra gruesa y estercolada (5; 337, 338). Los 
estiércoles de caballos, asnos y mulos -solos y una vez limpios y bien podridos 
en invierno- se aplican en las tablas o cuadros (masatib) de la colocasia y 
plantas semejantes, cuando aún estén frescos (de Ibn Bassal, 7; I-126). Se 
retrasa su poda para que no le perjudiquen el granizo, el hielo o la nieve (5; 235). 
USOS Y CONSUMO: sus raíces se comen con la carne al igual que el nabo 
(5; 337). 
OTROS: alguna gente afirma que el platanero crece espontáneamente de ella 
gracias al injerto (5; 337) (7; I-396, 432). Una vez madura, se le abre una brecha en 
la raíz con oro, se le echa el hueso de un fruto sacado del orujo (kasba, trad. 
“bagazo”) y, cuando germine, se riega abundantemente y, así, sale de ella el 
platanero (5; 337, 338). El platanero se siembra introduciendo un dátil en la raíz de 
la colocasia (8; 224). Se cría sana y robusta con los vientos de levante y austro, 
pero endeble con el cierzo y el favonio (7; II-447). 
COMENTARIO CRÍTICO: apoyamos la versión de los traductores de (5), 
(7) y (8) dando por correcta la asimilación de qulqas con Colocasia esculenta. Si 
bien no existen datos definitivos en los textos, la asociación con el platanero, las 
referencias a la raíz comestible y la ecología más apropiada para la especie no 
desentonan con las que serían de esperar para la colocasia. Obtenemos una 
definitiva ratificación con los datos que proporciona la ‘Umda, especialmente con 
la descripción del tamaño de la hojas “hojas muy grandes parecidas a los escudos 
de Daylam: una sola de ellas posee una longitud de cuatro palmos y una anchura 
de tres”. Sorprende, como siempre, Abu l-Jayr por su aguda intuición cuando, de 
forma terminante, expone que “la colocasia es del género luf”, haciendo gala de 
una excepcional capacidad de observación, pues sólo un atento análisis de la flor 
puede relacionar a los luf (término genérico válido para aros, candilillos y biaros) 
con la colocasia. Todos estos géneros pertenecen a la familia Araceae cuya 
característica más sobresaliente es la presencia de una inflorescencia maciza y 
alargada muy peculiar, llamada espádice, que se rodea de una bráctea trasformada 
llamada espata. 
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La apreciación de (5), respecto a la carencia de semilla y fruto, puede ser 
plenamente acertada, puesto que algunas de las variedades actuales de colocasia, 
especie muy cultivada en los trópicos de todo el mundo, no producen flor y se 
propagan exclusivamente por métodos asexuales. 
Resulta significativa la asociación constante que nuestros autores hacen entre 
el platanero y la colocasia, asociación que posiblemente no se deba sólo a su 
aspecto común de grandes hierbas con amplias hojas y cuyos pecíolos se unen 
formando un pseudotallo, sino también a su origen común -zonas asiáticas 
tropicales- que hace que, probablemente, ambas especies compartieran las mismas 
zonas de cultivo en la Península. Ello también explicaría su asociación con la caña 
de azúcar y, más concretamente, con el bagazo obtenido de la zafra de la caña. 
Respecto a la posibilidad de su cultivo en la Península Ibérica, nos cabe poca 
duda si tenemos en cuenta la acertada información proporcionada. Éste es el caso 
de las especificaciones respecto al tipo de terreno que le conviene y a la facilidad 
de su trasplante (especialmente en los ejemplares pequeños) que, tal como 
reconocen (5) y (8), es la forma más fácil de multiplicación. La sensibilidad al frío 
queda también recogida en varias observaciones como, por ejemplo: prefiere los 
sitios habitados, le perjudica el granizo, el hielo y la nieve, y en invierno tiene poca 
resistencia. 
Detectamos cierto antagonismo en las citas de (5) pues, mientras afirma que 
“sus raíces se comen con la carne”, posteriormente añade que “se trasplanta a los 
huertos sólo por su belleza y extraña configuración“. Se pone de manifiesto lo 
poco extendido de su cultivo para fines exclusivos de producción, aunque sin duda 
el porte peculiar de la especie justifica su uso ornamental y no descarta que el 
producto comestible -la raíz de colocasia- se importase, seca o molida, de zonas de 
clima más caluroso. 
 
DARAQITUN / DURUQITUN 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: daraqitun / 
duruqitun. Nombre castellano: dragontea. Nombre científico: Dracunculus vulgaris 
Schott. Familia: Aráceas. 
AUTORES: 7. 
TRADUCCIONES: dragontea (7). 
DATOS MORFOLÓGICOS: especie grande de raíz redonda, de tallo 
pintado como la piel de la serpiente, que se llama también ,artanita [o 
arthemisa] y duruqitun [o dragontea] cuyo significado es “ojo de dragón” 
según Abu `Ubayd al-Bakri (de Abu l-Jayr, 7; II-316). Sus hojas son parecidas a 
las del luf salvo que tienen distinta blancura y son más grandes. Se levanta 
sobre un tallo en el que no hay nudos ni articulaciones y que está pintado y 
señalado con manchas de muchos colores: amarillo, rojo, verde, blanco, 
violeta y serpentino, con la forma de un bastón grueso y de dos codos de largo 
o más. Su fruto arracimado como las uvas verdeguea al principio y, pasado un 
tiempo, se vuelve de un amarillo intenso aunque en parte queda amarillo 
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menos fuerte. La raíz es grande, redonda, está recubierta de una corteza 
gruesa y se come (de la Agr. Nab., 7; II-317, 318). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se cría a la sombra, en lugares de 
fríos manantiales, a cubierto del sol en sitios donde haya sombra de árboles y en 
setos poco bañados por el sol donde se cría mucho espontáneamente (de la Agr. 
Nab., 7; II-317, 318). No le daña si cae mucha agua en su pie, porque de natural no 
se pudre (de la Agr. Nab., 7; II-318). 
USOS Y CONSUMO: con sus raíces y fruto, todo bien seco y molido, se 
elabora pan que se consume con grosura, manteca y dulces; para ello, se cogen 
las raíces a finales de mayo o primeros de junio y el fruto con anterioridad, y 
no se puede comer sino todo bien molido para quitarle su mala calidad (de la 
Agr. Nab., 7; II-318). 
COMENTARIO CRÍTICO: como vemos, la mayoría de las referencia son 
citas textuales de la Agricultura Nabatea recogidas por (7), lo cual en realidad no 
es de extrañar pues, aceptando sin reservas la identificación de la especie como 
Dracunculus vulgaris, destacamos que esta especie no tiene ni ha tenido interés 
agrícola siendo, además, una especie propia de la flora de la Europa mediterránea 
central y oriental, desde Córcega a Turquía, según recoge European Garden Flora 
(vol II, 1984). Resulta desconocida para los catálogos florísticos del occidente 
mediterráneo (Valdés et al., 1987; Devesa, 1995). Flora Europaea (Tutin et al., vol 
5, 1980) cita esta especie como esporádicamente cultivada por su curiosidad y 
ocasionalmente asilvestrada. Queda claro, pues, que el conocimiento de esta 
especie por parte de los agrónomos andalusíes procede de obras orientales. La 
,Umda asocia draqitun con el resto de los luf y describe sin lugar a dudas 
Dracunculus vulgaris como “luf de montaña” (yabali): “Tiene las hojas de la 
forma de las del ricino pero más grandes y largas y en ellas hay unas marcas 
blancas y al final algo parecido a una vaina de color púrpura que hace de flor de 
esta planta”. La descripción llega a ser tan precisa que recoge una característica 
muy peculiar: la flor madura huele mal, en clara referencia a la emisión de 
sustancias de penetrante olor pútrido que atraen a algunos grupos de insectos 
encargados de la polinización, fenómeno muy frecuente en las especies de la 
familia Aráceas. 
 
LILÍIDAS 
Iridáceas 
ZA,FARAN 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: za,faran. Nombre 
castellano: azafrán. Nombre científico: Crocus sativus L. Familia: Iridáceas. 
AUTORES: 01, 02, 03, 2, 4, 5, 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: azafrán (01) (02) (03) (2) (4) (5) (6) (7) (8). 
DATOS MORFOLÓGICOS: es planta silvestre pero, mediante sus bulbos, 
puede cultivarse como planta de jardín (4; 155). El mejor azafrán es el joven de 
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buen color, de filamentos gruesos, que tiñe de inmediato la mano y de intenso 
y penetrante olor (de Dioscórides, 6; 489). Las flores (trad. “hojas”) del azafrán 
son azul cárdeno (trad. “celestes”) con ciertas hebras rubias en medio (que es el 
azafrán) que son como dos hilos delgados y aplanados como la hoja del lirio (7; II-
119). Tiene las hojas delgadas como las del lirio y su bulbo es como las cebollas 
pequeñas; echa una flor como una avellana y en ella hay hebras largas –y a 
veces cortas- de color rojo tirando a amarillo que son el azafrán; éste, al ser 
aromático, entra en la composición de algunas confecciones aromáticas pues 
da olor a todo, y no se sabe que sus raíces sean comestibles (de la Agr. Nab., 7; 
II-120, 121). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: las cebollas/bulbos del azafrán se 
plantan en febrero (01; 48) (02; 199) (03; 175). Los bulbos del azafrán se plantan 
en tableros en mayo o en junio y, así, la planta nace a principios de octubre (4; 
154) (5; 334) (de Ibn Bassal para los de regadío y secano, 7; II-119, 120) (8; 267). 
Sus bulbos se siembran desde que se seca su flor, cosa que sucede a primeros de 
mayo, hasta que aparecen las nuevas hojas en octubre (6; 487). Las cebollas del 
azafrán se plantan en mayo (de `Arib, 7; II-441). Le conviene la tierra negra, la 
estercolada, la arenosa y la áspera pedregosa, y solamente prospera en los países 
fríos (4; 154) (de Ibn Bassal, 7; II-118). Prevalece en la tierra arenosa blanda y 
húmeda (7; I-95, 96). No se da bien en todas las comarcas y el mejor se da en los 
países muy fríos (5; 334). Prospera en las regiones frías y también en las templadas 
(7; II-118). Prospera plantado de regadío en el Aljarafe y en la parte oriental de 
Sevilla (aunque mejor en el primero), y también de secano bajo los olivos del 
Aljarafe duran algunos años floreciendo cada uno de ellos (7; II-120). En el 
territorio de Hilwan, en Babilonia, se cría selecto (de la Agr. Nab., 7; II-121). Se 
pueden sembrar junto a sus bulbos plantas que nazcan antes como la 
albahaca, las alubias o el sésamo porque, aunque se rieguen, no le dañan (4; 
154, 155) (de Ibn Bassal, 7; II-120). No conviene echarle mucho agua porque no 
gusta de ésta (4; 154) (de Ibn Bassal, 7; II-118). Si una vez recogido el azafrán se 
siembra su campo, no le perjudica el riego (8; 267). Es propio del bulbo del azafrán 
que produzca otros varios, por lo que se lleva parte de éstos a otro campo (4; 154) 
(8; 267). No ha de sembrarse nada junto a él por lo mucho que matea (7; II-119). 
Florece con las primeras lluvias y arroja las flores antes que las hojas (7; II-119). 
En noviembre (el 24 de este mes 03; 235) se recogen las flores del azafrán (01; 
172) (02; 252) (03; 236) (de `Arib, 7; II-432). Se recolecta su flor en octubre en 
cuanto aparece (7; II-430). Debe arrancarse a los 6 años al ser ya poco productivo, 
trasplantando a otro sitio una buena cantidad de cebollas (7; II-119). La planta del 
azafrán dura 7 años y, al cabo de éstos, hay que arrancarla (8; 267). 
VARIEDADES: el azafrán de secano (z. sahrawi, trad. “silvestre”) se riega 
como el resto de las cebollas y, cuando matea, se trasplanta a campos de cultivo; si 
permanece en la misma tierra más de 6 años, se echa a perder y malogra dicha 
tierra, y no florece hasta que la cebolla llega a una onza de peso (5; 334) (7; II-119, 
120). 
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USOS Y CONSUMO: media dracma mata a los ratones que, cuando lo 
comen, se ponen a bailar y a golpearse fuertemente hasta que mueren (6; 490). 
Huyen de su olor los escorpiones (7; II-348). Con azafrán y otros elementos se 
curan las palomas de la hepatitis (2; 271) (de Filemón, 7; II-700). Junto con otras 
sustancias, se usa para curar los ojos de las bestias y algunas enfermedades de sus 
narices (7; II-570, 573, 575, 579, 583, 584). Es útil contra los humores que 
fluyen en los ojos cuando se alcoholan con él; mezclado con otros 
medicamentos, se usa para los dolores de vientre, las úlceras y los emplastos 
que se utilizan para los dolores de las entrañas y el trasero; estimula el apetito 
sexual; calma la erisipela cuando se unta con él; puede matar si se toma en 
una cantidad de tres meticales con agua; cuando su raíz se bebe junto con 
melaza (tila’), es diurética; el azafrán alegra el corazón tanto que, si se toman 
tres dirhemes, llega a matar) (de Dioscórides, 6; 489, 490). Cuando una mujer 
que lleva varios días con dolores de parto toma dos dirhemes de azafrán, da a 
luz de inmediato; emborracha mucho cuando se agrega al vino, y produce 
tanta alegría que se llega a un grado comparable al de la locura (de al-Razi, 6; 
490). Se elabora agua de rosas azafranada y se utiliza en medicina y en los 
medicamentos (de al-Zahrawi y otros, 7; II-406). Los limones adobados en 
vinagre se consumen con miel y azafrán (7; I-689). Machacando las hebras aún 
frescas y haciendo con ellas como unas bolitas, se secan a fuego manso en sartenes 
nuevas de hierro y, así, su color rubio se hace mucho más vivo (7; II-119). Cuando 
se recoge el azafrán, se le quita la flor y todos sus filamentos, y entonces pueden 
quebrarse con sus cabezuelas, o bien hervir los filamentos hasta que se deshagan, 
se peguen unos a otros, untarlos con aceite y secarlos al sol para que, una vez 
secos, se guarden en marmitas de barro hasta que se precisen (6; 488, 489). Una 
vez reunidas sus hebras rubias, se secan a la sombra (7; II-119) (8; 267). 
OTROS: el azafrán bien aromático y muy molido en mortero de piedra 
se echa al pie del rosal para que salga de color amarillo (de al-Tignari, 7; I-
642). Si después de sembrar los cohombros derramas sobre ellos vino rancio 
con una hebra de azafrán, nacen melones (de la Agr. Nab., 7; II-222). 
COMENTARIO CRÍTICO: del árabe andalusí azza,faran (y éste del árabe 
clásico za,faran) se deriva el arabismo “azafrán”, cuya primera documentación data 
del s. XIII. 
No hay dudas en la interpretación de la especie. Nos encontramos ante el 
azafrán (Crocus sativus L.), y en ello coinciden todos los traductores de las obras 
referenciadas. No dejan dudas al respecto ni las descripciones morfológicas, ni las 
prácticas agronómicas, ni los usos mencionados. Dentro de las descripciones, son 
especialmente significativas algunas afirmaciones de (7) referentes a la forma de 
hojas y bulbos, al color amoratado de la flor (“cárdeno” en sus palabras), o su 
forma de avellana en el momento adecuado para su cosecha, forma que, en 
términos populares actuales, se denomina “acascabelada”. 
La planta del azafrán es de origen incierto pero existen citas sobre su uso 
medicinal, tintóreo o condimentario desde, al menos, el primer milenio antes de 
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Cristo (Pérez Bueno, 1995). Plinio y Dioscórides citan ya el azafrán e incluso 
difieren en los criterios de calidad, algo que preocupó mucho a todos los autores 
que hablan de esta especie desde la Antigüedad. Columela habla de dos 
localidades, Timolo y Corico, conocidas por la calidad del azafrán que allí se 
produce; Casiano Baso desarrolla aspectos de su cultivo, e Isidoro de Sevilla 
también lo menciona y explica que su nombre procede precisamente de la ciudad 
de Corico (en Cilicia). Crocus sativus es una especie originaria quizás del entorno 
del mar Egeo, relacionada íntimamente con un endemismo de la región, C. 
cartwrightianu Herbert, independientemente de que el género esté muy 
diversificado y representado por, al menos, tres decenas de especies diferentes en la 
zona de los Balcanes, Peloponeso y Creta (Tutin et al., 1980), lo que complica la 
determinación exacta del origen de esta especie triploide, de flores sin semillas. C. 
sativus es, por consiguiente, una planta cultivada y no existe silvestre en la 
naturaleza. En el Mediterráneo occidental el género está escasamente representado. 
Así, en la Península Ibérica tan sólo viven cuatro especies con poblaciones muy 
escasas y dispersas. 
Continuando en la misma línea, la afirmación de Ibn Bassal, “es planta 
silvestre pero, mediante sus bulbos, puede cultivarse como planta de jardín”, 
resulta llamativa por varios aspectos: de un lado, el azafrán (como se ha visto) es 
un híbrido estéril que no se asilvestra en las zonas donde se cultiva; por tanto, 
parece incongruente esta primera parte de la afirmación. De otro lado, especifica 
que ha de ser propagado mediante bulbos: parece conocer, pues, la incapacidad del 
híbrido cultivado para producir semillas. Cabe la posibilidad de que, en realidad, 
Ibn Bassal esté recogiendo información de otras zonas de cultivo del azafrán, 
probablemente del Mediterráneo oriental. Así, F. Aubaile-Sallenave (1992) cita la 
colecta de estigmas de azafranes silvestres, como sustitutos del verdadero azafrán, 
en Asia Menor y Siria. 
Respecto al manejo agrícola de la especie, es de destacar una cierta 
contradicción entre el profundo conocimiento de algunas de sus características 
agronómicas (como el ciclo de cultivo o las preferencias ecológicas o edáficas, 
aspectos todos ellos en los que hay bastante unanimidad entre los autores), frente al 
carácter de cultivo “experimental” que se deduce de las tentativas de adaptación del 
cultivo en el Aljarafe que cita (7), sin duda con poco éxito, ya que, como el mismo 
autor apunta y recogen prolijamente (4) y (5), prefiere este cultivo los climas más 
continentales. La ‘Umda vuelve a dejar pocas dudas al respecto cuando afirma que 
el mejor azafrán se produce en la frontera superior y en Toledo, coincidiendo 
plenamente con las zonas azafraneras tradicionales de España: La Mancha y, en 
menor medida, algunas zonas de Aragón. 
Es curioso que dos afirmaciones poco coherentes sobre el cultivo estén 
contempladas en los tres calendarios: la primera cuando, erróneamente, afirman 
que los azafranares se plantan en febrero, y la segunda cuando citan que se 
cosechan en noviembre. Más acertada es la afirmación de (7) que cita octubre 
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como época más probable de cosecha, ya que, como muy tarde, suele florecer a 
primeros de noviembre y no cerca del 24 de noviembre, tal como afirma (03). 
En la Antigüedad se le atribuyeron muchas virtudes medicinales, entre ellas 
aperitivas, emenagogas, estomáquicas, diuréticas, hepatoprotectoras, oftálmicas 
antiespasmódicas y expectorantes, junto a otras estimulantes, afrodisíacas y 
psicotrópicas, todas ellas recogidas de una u otra forma por los autores andalusíes. 
Actualmente, el azafrán es mundialmente utilizado como materia colorante 
y, de modo especial, como complemento culinario entre los pueblos latinos. Esta 
capacidad colorante proviene de un carotinoide llamado crocetina. Su sabor se lo 
debe a la picrocrocina, un glicósido que por hidrólisis se convierte en usafranal, un 
principio fuertemente aromático. Sorprendentemente, no abundan los textos 
agrícolas en estos usos tintóreos y culinarios del azafrán -quizás su uso más 
extendido actualmente-, salvo el curioso método de al-Tignari -recogido por Ibn al-
,Awwam- para “obtener” rosas de color amarillo. Es más, no aparece como tintura 
de alimentos o tejidos, ni tampoco su uso como tintura para el cuerpo con carácter 
ritual o mágico que, según Aubaile-Sallenave (1992), tiene un carácter preislámico 
y está ampliamente extendido en la sociedad islámica, particularmente en el Norte 
de África, asociado tanto a ritos religiosos como paganos. 
Sólo (6), (7) y (8) citan un proceso fundamental en el aprovechamiento 
comercial del azafrán: el secado o tostado de los estigmas que evita su deterioro 
manteniendo sus cualidades y que, sin duda en un producto de tan alto valor como 
el azafrán, es y debió ser un proceso bien conocido. Actualmente, el procedimiento 
que se sigue es sencillo pero delicado: un tostado a fuego suave, o “fuego manso” 
en palabras de (7), hasta que los estigmas pierdan del 85 al 95 % de la humedad. 
Pérez Bueno (1989) recoge también la posibilidad de un secado al aire como citan 
(7) y (8), pero desaconseja este método para un producto de calidad. El proceso de 
hervido recogido por (6) no nos consta que se practique actualmente. 
En la cocina andalusí el azafrán no se empleaba como aromatizante o, al 
menos, ésa no era su función esencial. Únicamente Ibn al-,Awwam le concede la 
condición de aromático, cualidad esta que no encontramos recogida por ningún 
otro autor. Pese a su abundancia, en al-Andalus el azafrán era un artículo de lujo; 
no se utilizaba demasiado en el consumo interno ya que, motivado por su calidad, 
se exportaba en grandes cantidades. Por ello, los procedimientos para adulterarlo 
eran múltiples, algunos de los cuales ya eran conocidos en el mundo romano: el 
más frecuente consistía en mezclarlo con litargio o antimonio (E. García, 2004). 
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SAWSAN ASMANYUNI / SAWSAN ASMANYUNI 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: sawsan / sawsan 
asmanyuni. Nombre castellano: lirio, lirio azul, lirio cárdeno. Nombre científico: 
Iris germanica L. Familia: Iridáceas. 
AUTORES: 5, 7, 8. 
TRADUCCIONES: lirio azul (5), lirio, iris, lirio cárdeno (7), lirio (8). 
DATOS MORFOLÓGICOS: hojas delgadas a las que se asemejan las del 
azafrán (7; II-119, 120). El lirio puede ser morado y amarillo (8; 266). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: sus ramas se quiebran anualmente 
dejando sólo sus raíces hasta que retoñan (5; 230). Se siembra en mayo que es 
cuando se arranca/se le caen las hojas, o bien en enero al igual que la caña (5; 
331) (de Ibn Bassal y otros, 7; II-315) y su plantío es igual al de la dragontea (5; 
338). El lirio se trata igual que la colocasia, sobre todo a la hora del plantío y 
trasplante (8; 268).OTROS: vive de 3 a 4 años (5; 230). Si se plantan sus raíces en 
la vid, ésta fructifica antes (5; 278). 
COMENTARIO CRÍTICO: a través de los geóponos podemos identificar 
(aunque no de forma inequívoca dados los escasos datos que proporcionan) al 
menos dos especies, fiándonos básicamente del color de la flor y de su experiencia 
de cultivo: Iris germanica (el de flor morada o azulada) e Iris pseudoacorus, de 
flor amarilla. No tenemos información de la razón del cultivo que, en principio, 
sería ornamental y, en ocasiones, medicinal y perfumero. 
Gracias a la ‘Umda, podríamos, al menos, precisar que bajo el término 
sawsan asmanyuni se incluyen varias especies de Iris, pero todas ellas del 
subgénero Iris (excluidas, por tanto, las especies del subgénero Xiphium), esto es, 
del grupo de las no bulbosas provistas de rizomas, ya que el autor manifiesta 
claramente que las “cuatro variedades de sawsan asmanyuni no pertenecen al 
género de las bulbosas” . Entre estas especies se encontraría indudablemente Iris 
germanica L. y también Iris pseudoacorus L., de escapos florales esbeltos y flores 
amarillas, aunque no se cita su biotipo helófito, emergente sobre hábitats acuáticos 
en riberas (véase SAWSAN ASFAR). 
La identificación de estos lirios azules o cárdenos es muy precisa en el texto 
de la ‘Umda, en el que llegan a describirse, incluso, las peculiares ramas estilares 
de los lirios como “flores con hojas azules y tres pétalos de bordes redondeados de 
color purpúreo, provistos de una línea amarilla”. 
Dicho texto nos permite profundizar mucho más en la diversidad de las 
Iridáceas conocidas en la botánica andalusí. Así, menciona un lirio blanco que 
podría tratarse de Iris albicans Lange, especie medicinal y de usos mágicos 
conocida desde la Antigüedad y cultivada como perfumera hoy día en Marruecos. 
También se habla de un segundo género que, a pesar de advertir que se conocía 
bajo el término aqarun, no hay riesgo de ser identificado con Acorus calamus pues 
la descripción de una flor con unos muy peculiares estigmas nos hace pensar en la 
Iridácea Gynandriris sisyrinchium (L.) Parl., además de que, obviamente, Abu l-
Jayr nunca confundiría una Arácea con una Iridácea. 
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IRISA / IRIS 
Lirio, lirio azul. AUTORES: 5, 7, 8. Véase SAWSAN ASMANYUNI / 
SAWSAN ASMANYUNI. 
 
SAWSAN QUBTI 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: sawsan qubti  .
Nombre castellano: espadaña hedionda. Nombre científico: Iris foetidissima L. 
Familia: Iridáceas. 
AUTORES: 7. 
TRADUCCIONES: azucena copta (7). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: la flor de la azucena copta viene 
en agosto, plantando su cebolla en octubre (7; II-271). 
COMENTARIO CRÍTICO: en la ,Umda, aparece como sinónimo de sawsan 
firfiri o púrpura el témino sawsan nabati que, consideramos, podría ser sinónimo 
del empleado por Ibn al-,Awwam, o bien que estuviéramos ante una lectura errónea 
de Banqueri y que, en realidad, no se tratara del vocablo qubti (copto) sino de 
nabati (nabateo), ambos de grafía muy semejante sobre todo en escritura de estilo 
magrebí. Igualmente, Ibn Hayyay ofrece la misma información que (7) pero 
referido al “lirio de olor” (sawsan ,atir), nombre que nos llama la atención ya que 
destaca el buen olor de la planta, rasgo totalmente opuesto al que indica su nombre 
castellano y latino. 
 La denominación sawsan nabati o s. firfiri aparece en la ,Umda tanto como 
una especie de sawsan como una variedad de sawsan ahmar, puesto que el rasgo 
que más destaca es que “tiene flores púrpura cuyo centro es de un rojo intenso”. Al 
parecer, este color púrpura era apreciado no sólo por los andalusíes sino también 
por los agrónomos clásicos pues, tanto en (1) como en (2), se recoge una práctica 
para volver las azucenas de dicho color a base de verter sobre ellas posos de vino 
tinto, práctica tomada de autores como Dioscórides y Anatolio. Según la ,Umda, su 
raíz “es buena para las heridas de la cabeza”, y su flor en emplasto “extrae sin 
dolor todas las espinas y cristales que hayan penetrado en la carne”, usos que 
toma de Dioscórides. 
 
SAWSAN AHMAR 
Espadaña hedionda. Véase SAWSAN QUBTI. Gladiolo (Gladiolus 
illyricus, G. italicus, G. communis). 
Aunque este término no aparece citado en los tratados de agricultura, hemos 
creído oportuno añadirlo aquí porque amplía el espectro de las Iridáceas conocidas 
en al-Andalus, ya que en la ‘Umda se identifica dicho vocablo, además de con la 
espadaña hedionda, con varias especies del género Gladiolus. Justificamos la 
identificación de los gladiolos en esta obra ante elementos de la descripción tales 
como “tiene un tallo fino que se alza sobre un codo, en cuya parte superior hay 
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flores dentadas, de color rosa y en forma de campanas, que son abundantes a lo 
largo del tallo y están unas sobre otras. Su raíz consiste en dos cebollas macizas 
una de las cuales está sobre la otra y en las que hay unos filamentos rubios, y 
ambas son del tamaño del cabo redondo del huso. Crece entre los cereales en la 
primavera”. Recordemos que Gladiolus tiene tuberobulbos con túnicas fibrosas, 
inflorescencias espiciformes con flores zigomorfas campanuladas, del color 
mencionado y que, entre las tres más frecuentes en la Península, están G. illyricus 
Koch, G. communis L. y G. italicus Miller = G. segetum Ker-Gawler, es decir, el 
segetal, el que “crece entre los cereales en primavera”. Hay también una referencia 
al posible carácter afrodisíaco de algunos de estos sawsan (“las mujeres creen que 
hace amar”), virtud que todavía se reconoce para algunas especies de Iridáceas. 
 
SAWSAN ASFAR 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: sawsan asfar. 
Nombre castellano: lirio amarillo, ácoro bastardo. Nombre científico: Iris 
pseudacorus L. Familia: Iridáceas. 
AUTORES: 5. 
TRADUCCIONES: lirio amarillo (5). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: si en los terrenos llanos y 
profundos abunda el agua, sale fuerte y grueso (5; 367). 
COMENTARIO CRÍTICO: Ibn al-,Awwam no menciona explícitamente el 
lirio amarillo; tan sólo dice que, según la Agricultura Nabatea, sawsan tiene cuatro 
especies y una de ellas es de flor amarilla. 
Pese a la escasa mención, los caracteres de flor amarilla y hábitat próximo a 
los ríos y terrenos encharcados no dejan lugar a dudas en la identificación de esta 
abundante, frecuente y bien conocida especie de lirio. 
 
Amarilidáceas 
NARYIS / NARYIS / NIRYIS / RUNYUS 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: naryis y variantes. 
Nombre castellano: narcisos. Nombre científico: Narcissus spp. Familia: 
Amarilidáceas. 
AUTORES: 01, 02, 03, 1, 3, 4, 5, 7, 8. 
TRADUCCIONES: narciso (01) (02) (03) (1) (3) (4) (5) (7) (8). 
DATOS MORFOLÓGICOS: es una planta aromática que posee bulbo (3; 
326). Tiene una flor amarilla (4; 213). El de mejor calidad es el cultivado en las 
praderas porque su cebolla es más gruesa y no tiene tanto líquido como el plantado 
en terreno muy acuoso (5; 336). El color peculiar del narciso es el amarillo y el de 
su botón (wast) el pardo (akhal, trad. “castaño” (8; 266). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO Sus bulbos se plantan en 
septiembre y se da en diciembre y enero (3; 326) (de Ibn Hayyay, 7; II-270, 
271). Se extraen sus bulbos de las praderas y se plantan en tableros en mayo o en 
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junio siguiendo los mismos pasos que en el cultivo de la azucena (4; 213). Su 
simiente se siembra al igual que su cebolla (5; 336). Se planta por bulbos en mayo 
y también por la semilla que da la flor en agosto (8; 263, 264, 267). Le conviene la 
tierra áspera de agua abundante (4; 213) (de la Agr. Nab. y otros, 7; II-277). Le 
conviene la tierra áspera, arenosa, estercolada y negra (5; 336). Se planta lindando 
con el agua y al pie de los aljibes (5; 336). Le viene bien gran cantidad de agua (5; 
336). Los narcisos tempranos florecen en enero (01; 36) (02; 195) (03; 167). Los 
narcisos aparecen en algunos montes de Córdoba y en algunos jardines (basatin) en 
el mes de diciembre (01; 184). Los narcisos aparecen en diciembre y enero (7; II-
434, 435). Se recoge su simiente cuando su cápsula madura se rompa, cosa que 
ocurre en mayo (4; 213). Sembrado de simiente, se cosecha en junio (5; 336). 
VARIEDADES: tiene una especie cuya flor amarilla está en el interior de 
otra flor del mismo color, especie que crece en los lugares húmedos de los montes 
y que se planta como el narciso (5; 336). 
USOS Y CONSUMO: las cebollas de narciso, junto con otras sustancias, 
se usan para curar las carúnculas de las bestias (de Musà b. Nasr, 7; II-663, 
665). Se usa para confeccionar hermosos ramos (4; 230). 
COMENTARIO CRÍTICO: Abu l-Jayr es el único autor que registra una 
forma con metátesis consonántica, runyus, propia del dialecto magrebí (Dozy, 
19673). 
En nuestra opinión, el término naryis es utilizado para referirse de forma 
genérica a los narcisos. En todo caso, hay que tener en cuenta la enorme y acertada 
capacidad de distinción que tienen tanto los geóponos como el autor de la ‘Umda, 
que les permite diferenciar más de cuatro tipos de narcisos. Tipos que, además, se 
corresponden en parte con las secciones hoy reconocidas para el género Narcissus 
o, al menos, con los agrupamientos que hacen quienes cultivan profesionalmente 
estas especies ornamentales. Siguiendo el texto de la ‘Umda, se reconocen cinco 
“clases”: amarillos (asfar), blancos (abyad), jaspeados (muyazza,), trompones 
(bawwaqi) y los de forma de arcaduz (muqawdas). 
Dice la ‘Umda respecto al primer grupo (naryis asfar): “Sus hojas son como 
las del azafrán pero más pequeñas y menos abundantes, y a veces los extremos de 
las hojas se tuercen y tornan al lado de la raíz y se extienden sobre la tierra. Su 
tallo se eleva aproximadamente un palmo, fino como un pincel de colirio, verde, 
liso, hueco y sin hojas sobre él; es parecido a la caña y en su parte superior se 
abre en dos o tres ramas; en los extremos de dichas ramas hay unos nudos verdes 
y triangulares del tamaño del grano de trigo, y las semillas están en su interior. 
Encima de esos nudos hay una flor amarilla dentada cuyos pétalos rodean un 
cubito amarillo dorado, de aromático olor. Su raíz es una cebollita del tamaño de 
una aceituna dotada de capas, llena de humedad y cubierta de una corteza negra. 
Esas flores aparecen en marzo. Abunda entre nosotros en las ciénagas, y se 
exporta a Sevilla desde su parte occidental”. Identificamos estos narcisos amarillos 
con la sección Jonquilla por sus hojas estrechas y junciformes, flores solitarias o en 
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umbelas de 2 a 5 flores, hipantio de cilíndrico a infundibiliforme, floreciendo en 
primavera, y que viven unas veces en prados y otras en roquedos, según especies. 
Respecto al segundo (naryis abyad) y tercer grupos (n. muyazza,), 
encontramos estos párrafos en la ‘Umda: “Cuenta Dioscórides que es una planta 
cuyas hojas son como las del puerro salvo que mucho más finas y sin incisiones, 
pero parecidas al puerro, y sale de su centro un tallo tierno, flexible, hueco y 
ancho con vetas, que se eleva sobre un palmo. Se divide en su parte superior en 
dos ramitas pequeñas del grosor del pincel del colirio, y en cada rama hay un 
nudo triangular en el que hay unas semillas negras como las del puerro. Sobre 
cada rama hay una flor blanca más grande que la de la manzanilla, de forma 
extendida, en cuyo centro hay unos cubitos amarillos semejantes a ojos … En 
cuanto a la que crece en los huertos, es la que hemos mencionado, y entre ella y la 
silvestre hay una gran diferencia que consiste en que el cubito amarillo que hay en 
el centro de la flor no se da en la silvestre; en su lugar, hay unos filamentos 
amarillos…Sus hojas son como las hojas de las puntas del esparto, y a veces se 
extienden sobre la tierra con la longitud aproximada del pulgar. Posee un tallito 
más fino que el pincel de colirio que se eleva sobre un dedo y en su parte superior 
hay una flor blanca de forma triangular del tamaño del trigo. Su raíz es una 
cebollita del tamaño de un haba, redondeada, blanca y con capas. Crece en las 
cercanías de los torrentes y en los lugares húmedos de las praderas. Yo vi esta 
especie en el molino de los Banu Kinana en el distrito de Sevilla”. Estos caracteres 
nos hacen reconocer varias especies de narcisos blancos, algunos jaspeados o con 
la corona amarilla, que corresponden a varias secciones del género entre las que 
estarían, al menos, N. poeticus, N. papyraceus, N. tazetta, N. serotinus y N. 
triandrus. 
Sobre el cuarto grupo (naryis bawwaqi), dice la ‘Umda: “Sus hojas se 
parecen a las del puerro salvo que son más menudas, más cortas y más finas. Su 
tallo es redondo y hueco, fino como el pincel del colirio, liso y se eleva sobre un 
palmo. En su parte superior hay una flor amarillo-dorada en forma de boca de 
trompeta siria. En el interior de dicha flor hay otra más pequeña de la misma 
forma y entre ellas hay un espacio. No se tocan más que sus partes finales como si 
fueran dos peciolos que entran uno en el otro. En el interior de la flor pequeña hay 
una especie de pelillos, cada uno con una cabeza como la del alfiler, como si fuera 
el badajo de la campana que sale del medio de esa flor, que es aromática. Su raíz 
es una cebollita del tamaño de la aceituna dotada de capas y sobre ella hay una 
corteza rubia parecida a la fibra del palmito. Se le llama “narciso trompetero” 
por su semejanza con las trompetas. Su hábitat son los lugares húmedos de los 
montes y las cercanías de las corrientes de agua. Yo vi esta especie cerca de 
Gibraleón, en el pueblo al-Yasarà, en el occidente de al-Andalus, a principios de 
la primavera”. Esta descripción nos permite reconocer la sección Pseudonarcissi, a 
los que todavía se les llama narcisos trompeteros y de los que existe una 
sorprendente singularidad genética en la Península Ibérica, con varias especies 
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endémicas. Destacamos la precisa descripción de la flor de estos narcisos que hace 
esta obra botánica. 
Finalmente, el quinto grupo de los naryis de la ‘Umda (muqawdas), es decir, 
los supuestos “narcisos en forma de arcaduz”, no son en nuestra opinión narcisos 
sino tulipanes, por lo que reservamos las razones de su identificación para el 
apartado de las Liliáceas. 
Fueron los narcisos bien conocidos desde la Antigüedad y citados por 
autores como Plinio, Dioscórides, Columela, Casiano Baso e Isidoro de Sevilla, 
quienes destacan su interés ornamental al ser usadas en el jardín como plantas 
tapizantes y también por su color, aroma y singularidad de sus flores. Por lo tanto, 
no es de extrañar que la totalidad de los agrónomos y botánicos andalusíes también 
mencionen este género, y demuestren su conocimiento de la diversidad de sus 
formas y especies. Conocieron, efectivamente, las peculiaridades de la morfología 
floral de los narcisos; así, distinguen entre el color de lo que consideran la auténtica 
flor (los tépalos) y el del botón central (la corona, más o menos desarrollada según 
secciones y especies dentro del género), y reconocen la existencia de especies 
concoloras (blancas o amarillas) y otras donde tépalos y corona tienen colores 
diferentes (blanco y amarillo, amarillo y naranja o algo parda, blanco y anaranjado, 
jaspeadas). 
Reconocen la necesidad de humedad en el suelo, por lo que Abu l-Jayr 
recomienda: “se planta lindando con el agua y al pie de los aljibes; le viene bien 
gran cantidad de agua”. También, y una vez más, es de destacar el esfuerzo de 
domesticación para su uso en jardinería, como reflejan las palabras de Ibn Bassal: 
“se extraen sus bulbos de las praderas y se plantan en tableros”. Queda muy claro 
su interés ornamental tanto en el jardín como en el interior y para flor cortada: “se 
usa para confeccionar hermosos ramos” (4). 
Fueron conocidas ya por Dioscórides algunas de las propiedades medicinales 
de los narcisos, especialmente las vomitivas por la presencia de alcaloides 
fuertemente tóxicos como la narcisina, así como los efectos sedantes o 
narcotizantes de su aroma. Sin embargo, no hemos encontrado referencias a su uso 
tópico en veterinaria que menciona Ibn al-,Awwam. 
Especialmente interesante resulta la cita de ,Arib en su Calendario, 
destacando la temprana floración de ciertos narcisos en el entorno de la ciudad 
califal: “los narcisos aparecen en algunos montes de Córdoba y en algunos 
jardines en el mes de diciembre”. Efectivamente, no sólo uno de los narcisos 
blancos (N. papyraceus) abunda en el mes de diciembre y en plena floración al pie 
de Sierra Morena, sino que también algunos narcisos amarillos de la sec. Jonquilla 
son de floración temprana, e incluso el también blanco N. serotinus florece y 
abunda en los meses de octubre y noviembre. 
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NARYIS ASFAR / NARANYAS ASFAR 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: naryis asfar. 
Nombre castellano: narcisos amarillos. Nombre científico: Narcissus sec. Jonquilla 
(incl., al menos, N. jonquilla L.). Familia: Amarilidáceas. 
AUTORES: 1, 7, 8. 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: la cebolla del narciso amarillo se 
planta exactamente igual que la del narciso blanco (1; 163). Se extraen sus bulbos 
de las praderas y se plantan en tableros en mayo o en junio (de la Agr. Nab., 7; 
II-277). Su simiente cogida en mayo se siembra en noviembre al igual que la 
azucena, y se le hacen las mismas labores que al narciso blanco (de la Agr. 
Nab., 7; II-277). Le conviene la tierra áspera de agua abundante (de la Agr. 
Nab. y otros, 7; II-277). Le va bien la tierra templada, la engrasada, la húmeda 
y la arenisca (de la Agr. Nab., 7; II-277). Los narcisos amarillos tempranos 
florecen al mismo tiempo que los blancos y algunos tardíos dan las flores en 
primavera (1; 163) (de la Agr. Nab., 7; II-277). 
USOS Y CONSUMO: el narciso amarillo se cultiva para deleite de la vista y 
el olfato y como planta de adorno especialmente en jardines (basatin) (8; 263). 
COMENTARIO CRÍTICO: la forma naranyas que ofrece únicamente el 
autor anónimo de Kitab fi Tartib parece ser un cruce entre el clásico naryis y el 
dialectal magrebí runyus (Kitab fi Tartib, 1990). Ibn al-,Awwam, al hablar del 
narciso amarillo, menciona que Ibn Bassal y otros autores lo hacen sinónimo de 
,awaz (“awáz” en trad.), pero creemos que es una lectura errónea y que se tratará de 
,arar (véase infra). 
Identificamos los narcisos amarillos, que algunos geóponos como (1), (7) y 
(8) diferencian de los restantes, con los de este color de la sec. Jonquilla, 
especialmente N. jonquilla L., junto a otros más o menos exclusivos del sur de la 
Península Ibérica como N. willkommi (Samp.) A. Fernandes, N. gaditanus Boiss. & 
Reuter o N. fernandesi G. Pedro. Se trata de narcisos de hojas estrechas 
junciformes, flores solitarias o en umbelas de 2 a 5 flores, con hipantio cilíndrico o 
algo infundibuliforme, que florecen en primavera, y viven bien en prados o bien en 
roquedos, según especies. 
Destacamos de nuevo el interés ornamental que nuestros autores manifiestan 
por los narcisos: “el narciso amarillo se cultiva para deleite de la vista y el olfato y 
como planta de adorno especialmente en jardines”. Para más datos, véase 
NARYIS. 
 
BAHAR 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: bahar. Nombre 
castellano: narciso blanco, meazorras. Nombre científico: Narcissus tazetta L., N. 
poeticus L., N. triandrus L., N. papyraceus Ker-Gawler y N. serotinus L. Familia: 
Amarilidáceas. 
AUTORES: 01, 03, 1, 3, 4, 5, 7, 8. 
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TRADUCCIONES: buftalmo (01), albihar (03), narciso blanco (1), narciso 
(3), crisantemo (4), narciso blanco (5), manzanilla loca, manzanilla blanca (bahar 
abyad), narciso blanco (naryis abyad) (7), narciso, narciso blanco (8). 
DATOS MORFOLÓGICOS: tiene flores blancas (4; 212). Tiene la flor 
blanca (naryis abyad) y en medio de ella un pequeño círculo amarillo, pudiendo 
tener también un grano color púrpura (de Ibn Bassal y otros, 7; II-275). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se planta de su cebolla (naranyas 
abyad) (1; 162). Su cebolla se arranca en verano cuando están secas sus hojas; se 
guarda y luego se planta en septiembre (naranyas abyad 1; 163) (naryis abyad 7; 
II-276). Se cultivan su bulbo y sus simientes exactamente igual que la azucena (4; 
212). Sus ramas se quiebran anualmente dejando sólo sus raíces hasta que retoñan 
(5; 230). Su cebolla (bahar abyad) se planta en mayo como la de la azucena, o bien 
en junio (5; 336). Se planta por bulbos en mayo y también por la semilla que da la 
flor en agosto (8; 263, 264). Se coloca en tierra buena y húmeda mezclada con 
estiércol viejo (naranyas abyad 1; 163) (naryis abyad 7; II-276). Le conviene la 
tierra arenosa, estercolada, negra, montañosa y áspera, y resulta mucho más 
productivo en parajes umbríos donde de tres cebollas nacen más de cien (bahar 
abyad 5; 336). Le va bien (naryis abyad) la tierra de prado, la salitrosa, la 
descansada y las vegas (qi,an, trad. “campos cultivados”) y el mejor es el 
criado en tierra montesina (de Ibn Bassal y otros, 7; II-276). Su cebolla (naryis 
abyad) se planta en tierra en la que haya habido agua estancada de 10 a 20 
días, pues así engruesa aquélla y es de más suave y fino olor (de la Agr. Nab., 7; 
II-276). Se menudea el riego a la hora de plantarlo y así salen flores perfumadas, de 
agradable fragancia y grueso tallo (naranyas abyad 1; 163). Tolera mucha agua 
(bahar abyad 5; 336) (de Ibn Bassal y otros, 7; II-276 -naryis abyad-). Florece en 
diciembre (01; 184) (bahar, “manzanilla loca” 7; II-434). Florece el 11 de 
diciembre (03; 240). Florece en diciembre y enero (naranyas abyad 1; 163) (3; 
326) (bahar, “manzanilla loca”, de Ibn Hayyay, 7; II-271). Florece en diciembre, 
enero y febrero (naryis abyad 7; II-276). Si se cultiva con esmero (naryis abyad), 
arroja las flores temprano de olor muy bueno y suave y engruesa su tallo haciendo 
cada año lo mismo (7; II-276). Se cosecha a primeros de agosto (bahar abyad 5; 
336). 
USOS Y CONSUMO: el narciso blanco (bahar abyad) se cultiva para 
deleite de la vista y el olfato y como planta de adorno especialmente en jardines 
(basatin) (8; 263). 
OTROS: vive de 3 a 4 años (5; 230). Quien los quiera abiertos y dobles 
(naryis abyad), rajará una cebolla gruesa suya, pondrá en su mitad un diente 
de ajo sin pelar y la plantará, y así dará narcisos dobles; quien los quiera de 
olor muy suave y con la hoja blanca y verde, pondrá el ajo verde y fresco y 
después plantará la cebolla en sitio fresco de mucha humedad, pues así 
saldrán narcisos dobles y verdes como se ven en tierras de Damasco, cuyos 
habitantes (ahl al-Guta) lo consiguen gracias al frío de su comarca (de la Agr. 
Nab., 7; II-276, 277). 
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COMENTARIO CRÍTICO: como podemos observar a través de las variadas 
traducciones del término, bahar era usado en al-Andalus tanto para referirse a 
varias especies de narcisos (de hecho, a veces se le hace sinónimo de naryis), como 
a algunas variedades de manzanilla. Entre estas últimas se encuentra la manzanilla 
loca que hasta hoy se denomina con el arabismo “albihar” (DRAE21), procedente de 
la forma que nos ocupa, al-bahar (Carabaza, 1988). Aquí nos ocupamos 
estrictamente de los párrafos alusivos a especies de Amarilidáceas, por lo que los 
fragmentos en los que Ibn al-,Awwam habla de bahar abyad no se han 
incorporado, al tratarse de una Asterácea (manzanilla loca, en traducción de 
Banqueri). Del mismo modo, y a falta de datos más concretos, pudiera ser que 
algunos comentarios de los restantes agrónomos se refieran tanto a Amarilidáceas 
como a Asteráceas. 
Son varios los narcisos blancos y pertenecen a varias secciones diferentes 
dentro del género, unos cultivados y otros frecuentes en el entorno de al-Andalus. 
Así, Narcissus poeticus y N. tazetta han sido y son cultivados para uso ornamental 
y se caracterizan por sus flores blancas a veces con coronas amarillo-anaranjadas. 
Entre las espontáneas se encuentran N. triandrus, N. serotinus y N. papyraceus, 
muy abundante este último, por ejemplo, en el entorno de Córdoba y Madinat al-
Zahra’ donde pudo ser visto por ‘Arib. En todo caso, los comentarios de la mayoría 
de los geóponos (1, 4, 5, 7, 8) no dejan lugar a dudas de que, al menos, se refieren a 
una o varias especies profusamente cultivadas. Incluso (8) hace casi apología del 
uso de los narcisos blancos “para deleite de la vista y el olfato”. 
En los datos relacionados con su floración, no hay dudas respecto a la 
insistente mención del mes de diciembre (que coincidiría con la floración, por 
ejemplo, de N. papyraceus), puesto que los cultivados florecen al final del invierno. 
La extraña cita de (8) sobre la producción de semilla en agosto nos parece un poco 
tardía, y puede responder a la equívoca y polisémica forma de usar el nombre de 
bahar también para diversas Asteráceas (manzanillas), aunque hay que recordar 
que precisamente N. poeticus puede llegar a florecer en primavera muy avanzada y, 
por lo tanto, alcanzar agosto en forma de frutos con las semillas sin dispersar. 
También encontramos alguna extraña referencia a las exigencias edáficas como la 
mención de suelos salitrosos, poco aptos para los narcisos. 
Los comentarios de la Agricultura Nabatea tocan, como es frecuente en este 
texto, los límites de la botánica y alcanzan los de la magia. No obstante, no 
podemos negar la posibilidad de ciertos efectos fitohormonales que puedan influir 
en la floración. 
 
NARYIS ABYAD / NARANYAS ABYAD 
Narciso blanco. AUTORES: 1, 7. Véase BAHAR. 
 
BAHAR ABYAD 
Narciso blanco. AUTORES: 5, 7, 8. Véase BAHAR. 
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,ARAR / GARAR 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: ,arar. Nombre 
castellano: narciso trompón, narciso de los prados. Nombre científico: Narcissus 
pseudonarcissus L. Familia: Amarilidáceas. 
AUTORES: 1, 3, 7. 
TRADUCCIONES: narciso amarillo (1) (7), narciso silvestre (3), buphtalmo 
boyal o cótula olorosa (7). 
DATOS MORFOLÓGICOS: planta aromática que posee bulbo (3; 326) 
(de Ibn Hayyay, 7; II-270). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: la cebolla del narciso amarillo se 
planta exactamente igual que la del narciso blanco (1; 163). Sus bulbos se plantan 
en septiembre (3; 326) (de Ibn Hayyay, 7; II-270). Los narcisos amarillos 
tempranos florecen al mismo que los blancos y algunos tardíos dan las flores en 
primavera (1; 163). Por lo común, aparece en febrero y marzo (3; 326) (de Ibn 
Hayyay, 7; II-271). 
COMENTARIO CRÍTICO: la forma magrebí con gayn la recoge sólo (1). 
La sección Pseudonarcissi, a la que corresponden los narcisos denominados 
“trompones”, incluye especies de floración tardía para estas bulbosas, esto es, 
primavera avanzada e incluso, en algunos casos de montaña, comienzos del verano. 
Son sus hojas anchas (5-10 mm) planas y glaucas, sus flores aparecen solitarias o 
raramente en pequeñas umbelas de 2 flores, espata escariosa y tépalos o segmentos 
periánticos amarillos, patentes, con una corona el doble de larga que ancha, más o 
menos cilíndrica. Aparecen diversas especies y subespecies en la flora ibérica, 
muchas de ellas endémicas (N. longispathus Pugsley, N. bugei Fernández Casas, o 
N. asturiensis (Jordan) Pugsley). No obstante, en las regiones meridionales, estas 
especies se localizan en las montañas, por lo que una localidad que encontramos en 
el texto de la ‘Umda, cercana a Gibraleón, parece bastante rara, pudiéndose tratar 
más bien de una especie cultivada o asilvestrada. 
 
NISRIN 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: nisrin. Nombre 
castellano: campanilla otoñal. Nombre científico: Leucojum autumnale L., L. 
trichophylon Schousboe. Familia: Amarilidáceas. 
AUTORES: 1, 3, 5, 7, 8. 
TRADUCCIONES: junquillo (1), mosqueta (3) (5) (8), rosa chinesca o 
peonía macho (7). 
DATOS MORFOLÓGICOS: es una planta aromática que posee bulbo (3; 
326). Su cebolla es pequeña, difunde un olor muy suave y su flor es inversa 
(mankus) (de Qustus y otros, 7; II-279). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se planta su cebolla en diciembre 
(1; 165). Sus bulbos se plantan en septiembre (3; 326) (de Ibn Hayyay, 7; II-
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270). Su cebolla se planta en diciembre o en marzo (de Ibn Bassal y otros, 7; II-
279). Se cría en los prados (de Qustus y otros, 7; II-279). Le conviene los prados 
y sitios semejantes (de Ibn Bassal y otros, 7; II-279). No se le debe regar en 
abundancia, salvo recién plantado (1; 165) (de Ibn Bassal y otros, 7; II-279, 
280). En nuestra comarca, sus flores se dan en septiembre y octubre y son las 
primeras en dar aroma (3; 326) (de Ibn Hayyay, 7; II-271). Sus flores aparecen 
en otoño, en octubre, y son las primeras que la tierra produce (de Qustus y 
otros, 7; II-279). 
VARIEDADES: es de dos especies: una de flor amarilla y otra blanca (de 
Qustus y otros, 7; II-279). Es amarilla y blanca y la montesina es de menor tamaño 
(8; 266). 
COMENTARIO CRÍTICO: por las aclaraciones que nos muestran algunos 
agrónomos como el autor anónimo del Kitab fi Tartib, Ibn Hayyay e Ibn al-
,Awwam, se infiere que el vocablo nisrin se aplicaba, entre médicos y 
farmacólogos del occidente islámico, a rosales silvestres - haciéndolo equivalente 
de mosquetas y agavanzos-, mientras que en al-Andalus se aplicaba popularmente a 
una Amarilidácea. De hecho, algunas citas de Ibn Hayyay, de Abu l-Jayr e Ibn 
Luyun (referidas a su injerto en rosal, a su acodo y su plantío por desgarrados) 
apuntan a la primera identificación, de carácter más culto, en lugar de a una planta 
bulbosa, razón por la cual no incluimos dichos datos en la presente especie. 
Sin embargo, la mayor parte de ellos, y por supuesto la ‘Umda con su 
precisa descripción morfológica, nos hablan de una bulbosa de flores aromáticas, 
floración otoñal, que vive en los prados bien drenados y tiene valor ornamental. 
Además, la ‘Umda menciona sus hojas semicilíndricas, de “flores invertidas”, es 
decir, incurvadas hacia abajo, que nacen de dos en dos, con pétalos (o tépalos) 
dentados. Todas esas características tienen las dos especies de Leucojum que 
aparecen en al-Andalus: L. autumnale L. y L. trichophylon Schousboe, ambas de 
flores blancas, con base un poco rosada en la primera. Nos falta tan sólo saber algo 
sobre la especie de flores amarillas que también cita esta obra: ¿podría tratarse del 
género Stembergia, también Amarilidácea, con flores amarillas pero solitarias? 
 
Liliáceas 
SABIR / SIBR / SUBBARA 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: sabir / sibr / 
subbara. Nombre castellano: aloe. Nombre científico: Aloe vera L. Familia: 
Liliáceas. 
AUTORES: 7, 8. 
TRADUCCIONES: acíbar (7), nopal (8). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se planta (subbara) de raíz y se 
trasplanta como el platanero (8; 224). 
USOS Y CONSUMO: mezclado (sabir) con otros ingredientes, se emplea 
para curar las grietas de los caballos (7; II-648). Para que el caballo no saque la 
PLANTAS HORTENSES EN AL-ANDALUS: MONOCOTILEDÓNEAS 153 
lengua se unta el bocado o se frotan sus dientes con un trapo mojado en acíbar 
(sabir, 7; II-557). 
COMENTARIO CRÍTICO: sabir -o sibr- era el nombre árabe aplicado tanto 
a la planta del aloe (A. vera) como al jugo obtenido de la misma, aunque también 
se empleaba el término subbara, especialmente en al-Andalus a nivel popular 
(Maimónides, 1940). Ello originó cierta confusión, ya que este último término era, 
además, sinónimo de tamar hindi (tamarindo), como recuerda la ,Umda, llegando 
esta confusión a producir erróneas interpretaciones por parte de algunos traductores 
de los textos agrícolas andalusíes, como es el caso de J. Eguaras, que identifica 
subbar con nopal (Opuntia ficus-indica), de la familia de las Cactáceas. 
Del nombre árabe sibr deriva el castellano “acíbar”, también aplicado como 
su étimo a la planta del aloe y a su jugo y, por extensión, a todo sabor amargo. 
El género Aloe incluye cerca de 300 especies arbustivas y xerofíticas nativas 
del sur de África, región Mascareña y Arabia. Muchas de sus especies son 
utilizadas desde muy antiguo por sus propiedades medicinales y, más 
recientemente, como ornamentales. 
Aloe vera es una planta suculenta, acaule, con las hojas basales en roseta, de 
30 – 60 cm de largo, erectas, crasas, con margen espinoso. Las flores, amarillas, de 
2,5 cm aparecen densamente colocadas en un escapo a veces tan largo como las 
hojas. 
Entre las diversas virtudes del Aloe vera, en uso tópico, se encuentran sus 
propiedades cosméticas, cicatrizantes, rubefacientes, antihemorroidales y 
dermatológicas, utilizándose en el tratamiento del cabello, de la psoriasis, de 
erupciones y manchas de la piel, verrugas, picaduras de insectos y dolores 
musculares. Se aplica en cremas, lociones y ungüentos sobre quemaduras y heridas. 
Se ha usado tradicionalmente su gelatina para suavizar la piel dañada o seca, para 
tratar cortes y quemaduras de menor importancia o en las irritaciones de la piel. 
En usos internos, tiene efectos laxantes por su látex que contiene una 
sustancia llamada 'emodin'. También es posible que el áloe pueda ayudar a 
estimular el sistema inmunológico y que tenga un efecto anti-inflamatorio. En 
algunas regiones del mundo como la India, el áloe se usa para tratar infecciones del 
intestino. Es rico en sustancias antioxidantes. La actividad antioxidante es similar a 
la del alfa-tocoferol. También es conocido por sus propiedades purgantes de 
efectos casi iguales en seres humanos como en animales. Se dice que posee 
igualmente otras propiedades entre las que se encuentran las anticancerígenas, 
antiartríticas, antiasmáticas y emenagogas. 
La Biblia menciona en diversas ocasiones el aloe. Alejandro Magno 
conquistó la isla de Socotora, en el Sur de Arabia, porque en ella había gran 
cantidad de aloes. Cleopatra usaba diariamente el aloe como un ingrediente 
esencial en su cuidado diario. En el siglo I d.C., Dioscórides describió esta especie 
de forma prolija en su herbario griego, por sus virtudes medicinales y cosméticas. 
Documentos romanos, griegos, hindúes, árabes y de otros pueblos de climas 
cálidos comentaron sus virtudes medicinales y cosméticas. 
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No obstante, su mención entre los autores de la Antigüedad es muy variable, 
resultando más frecuente entre aquellos que se interesan por las plantas 
medicinales, como Dioscórides y Galeno, pero faltando entre los naturalistas y 
agrónomos como Teofrasto, Columela y Paladio. La cita de Plinio presenta algunas 
dudas con el agáloco. A partir del siglo VI y entre los autores de Bizancio o de su 
influencia, su mención se hace más constante (Casiano Baso, Isidoro de Sevilla). 
Esta escasez de referencias aumenta el valor de la información recogida por 
la ‘Umda y por (7) aunque, en todo caso, la especie no parece tener mucho interés 
para los geóponos, pues es muy pobre la mención que nuestros autores hacen de las 
enormes y variadas virtudes medicinales y cosméticas de esta especie conocida 
desde la Antigüedad. Su “vocación geopónica” les lleva a limitarse a los usos 
cicatrizantes en veterinaria, de los que evidentemente no podemos dudar. 
Maimónides sí menciona el acíbar e Ibn al-Baytar, entre otros autores, le dedica un 
extenso comentario analizando su origen y distribución en la India y Arabia y la 
existencia de otro aloe en la isla de Socotora. 
La descripción de la ‘Umda es suficientemente precisa, demostrando una 
experiencia directa de la planta que, aunque cultivada, debió de serlo localmente 
para un uso medicinal o cosmético. La descripción de Abu l-Jayr es, como de 
costumbre, admirable por su precisión: reconoce su carácter “arbustivo” pero 
asimilando su fisionomía a otras liliáceas de hojas en roseta basal, mencionando la 
mayor “robustez” de sus hojas, su carácter denticulado, y la presencia de sustancias 
mucilaginosas; afirma también que presenta flores agrupadas en un escapo (como 
el de Asphodelus); cita igualmente su conocido sabor amargo, y hace una mención 
precisa de su área de distribución (India, Socotora, Yemen…), algo que también 
recoge Ibn al-Baytar. 
La especie debió de experimentar una mayor difusión en al-Andalus a partir 
del siglo XIV, pues Ibn Luyun la menciona e igualmente lo hacen, más tarde, 
autores cristianos, entre ellos Gregorio de Los Ríos (siglo XVI), como planta 
utilizada en los jardines. Otro dato importante es la mención, en 1494, de Jerónimo 
Münzer en su viaje a España, que se sorprende incluso ante su abundancia en el 
paisaje axarqueño. Durante el siglo XVI, los españoles trasladaron el Aloe vera al 
continente americano (Münzer, 1991). 
 
KURRAT 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: kurrat. Nombre 
castellano: puerro. Nombre científico: Allium porrum L. Familia: Liliáceas. 
AUTORES: 01, 02, 03, 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7. 
TRADUCCIONES: puerro (01) (02) (03) (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7). 
DATOS MORFOLÓGICOS: el puerro siríaco tiene la raíz redonda y la 
cabeza blanca y es comestible; algunos son muy grandes, del tamaño los nabos 
medianos (de la Agr. Nab., 7; II-208). Su simiente es como la de la cebolla (6; 
480). 
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FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: pertenece al grupo de plantas que 
se siembran y después se trasplantan, dando así grandes resultados (5; 226) (7; II-
141). Se siembra igual que la cebolla (4; 188) (6; 480), aunque su simiente 
permanece más tiempo bajo tierra que la de ésta (4; 188) (de Ibn Bassal, 7; II-
206). Su plantón se entierra más que el de la cebolla, pues solamente la parte que 
esté bajo tierra será blanca, y antes del plantío la tierra se labra y se estercola bien 
(6; 480). Si se ponen muchas semillas en un trapo de lino y se siembra, saldrá 
un solo puerro, de gran tamaño (de Qustus e Ibn Hayyay, 7; II-207). De semilla 
se siembra en enero (de Ibn Bassal,7; II-206). Se siembra en diciembre (01; 186) 
(1; 170) de plantón (6; 480); desde enero hasta febrero (3; 319) (de Demócrito, 7; 
II-206) o hasta marzo, aunque el mejor mes para sembrarlo es enero (4; 188) 
(de Ibn Bassal,7; II-206). Se siembra desde septiembre hasta diciembre (de la 
Agr. Nab., 7; II-208). Al trasplantarlo a los tablares hay que dejar fuera de la 
tierra sólo la mitad superior de las hojas del plantón, pues de esta forma su 
tallo será más largo y blanco (4; 188) (de Ibn Bassal,7; II-206). Se trasplanta en 
agosto (3; 319) (de Demócrito, 7; II-206), en mayo (6; 480), en tablares labrados, 
estercolados y regados (de Ibn Bassal, 7; II-206). En octubre se trasplanta en el 
lugar definitivo, previamente labrado y abonado con un abono bueno y ligero, y se 
coloca en sillares (silyar), tumbado y apretado, igual que se hace con las vides, se 
tapa con abundante tierra y se riega (6; 481). Se hace más grande cuando se mezcla 
arena con la tierra en la que se vaya a sembrar (1; 179) (7; II-207), o se pone en la 
raíz de la semilla mastuerzo (hurf) triturado (2; 251) (jazaf trad. “arcilla”, 7; II-
207). Se da bien en tierra fuerte y arenosa (2; 251) (de Demócrito, 3; 319) (de 
Demócrito, 7; II-206); le conviene la tierra blanda y húmeda, así como la negra y 
estercolada (4; 188). Se estercola con abono fino (2; 251). A la variedad siria le va 
bien un estiércol elaborado con paja de diversos cereales, hojas y tallos secos, 
mezclado todo ello con excremento humano (7; I-111). Le conviene el frío y el 
riego con agua de igual cualidad (de la Agr. Nab., 7; II-208). No se deben regar 
hasta el cuarto día después de trasplantados, pues de esta forma mejoran (de 
Yuniyus, 3; 319) (de Yuniyus apud Ibn Hayyay, 7; II-205). Después de plantados 
se riegan dos veces por semana hasta noviembre, dejando de regarlos durante 
la época de lluvias (de Ibn Bassal, 7; II-207); sólo se riegan cuando lo necesiten 
(6; 481). Le va bien el agua de los ríos (4; 42) (7; I-135). Se limpian de hierba sin 
utilizar el almocafre, para no desenterrarlos (de Ibn Bassal, 7; II-207). Se cava 
con el almocafre cuando la tierra se apelmace o tenga hierba (6; 480). Necesita 
frecuentes excavas, estercolo y riego (de la Agr. Nab., 7; II-208). Se cultiva 
durante un año y después se arranca (01; 186) (1; 170) (7; II-436), aunque pueden 
llegar a estar plantados hasta quince meses (3; 319) (de Demócrito, 7; II-206). 
Es una planta de lento crecimiento (3; 319) (de Demócrito, 7; II-206).Se recoge 
en noviembre, igual que otras verduras de invierno (01; 172) (02; 252); se arranca 
en enero (7; II-436). Abunda en el mes de noviembre (03; 235). 
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VARIEDADES: hortense, que se conoce como puerro sirio (k. sami), 
nabateo y silvestre (de Abu l-Jayr,7; II-205). El sirio, que es el andalusí, y el 
nabateo, que es el silvestre (6; 481). 
USOS Y CONSUMO: las hojas de puerro mezcladas con estiércol de 
caballo, costo molido y hojas de cualquier árbol, todo ello regado con orines 
humanos, se elabora un abono con el que se consigue que los árboles echen frutas 
jugosas, blandas y dulces (7; I-565). Con las hojas tiernas de puerro, mezcladas con 
harina de cebada, vino y salvado de trigo, se alimenta a las crías de pavo real (2; 
275). El zumo de puerro mezclado con otros ingredientes y usado como colirio va 
bien para diversas afecciones oculares de los caballos (7; II-572, 574); también se 
emplea para combatir la jaqueca (7; II-590) y la retención de orina de estos 
animales (7; II-614). El zumo de puerro mezclado con otros ingredientes se 
emplea, instilado en el oído, como tratamiento de diversas afecciones de este 
órgano (de Dioscórides, 6; 481); triturado y aplicado sobre las mordeduras de 
cualquier reptil las cura (de Qustus, 6; 481). Sus raíces se utilizan en las comidas, 
aunque no deben tomarse crudos; de sabor mordaz, si se cuecen varias veces 
adquieren un gusto muy delicado (7; II-209). Los hortenses se emplean más en las 
comidas (7; II-205). Se conservan en vinagre (7; I-684, 685). Si se echa en el 
vinagre semillas de puerros, se transforma en vino (de la Agr. Nab., 7; II-427). 
OTROS: si se escribe en el interior del hueso de melocotón o de almendras 
tras haberlos tenido en remojo en agua tres días y después se envuelven en hojas de 
puerro y se siembran, aparecerá escrito en los frutos de los árboles cuando nazcan 
lo mismo que se había escrito en el hueso (1; 193) (2; 228). Si se mezcla jugo de 
puerro con sangre de macho cabrío y se echa en un agujero de la casa, 
poniendo encima un vaso levantado por un lado, atrae a las pulgas (de 
Anatolio, 2; 279). Si se pone boñiga fresca de oveja cerca de los puerros, los 
gusanos se irán hasta ella (de Ibn Bassal, 7; II-209). Se crían sanos y fuertes con 
los vientos levante y austro, y endebles con el favonio y el cierzo (7; II-447). 
COMENTARIO CRÍTICO: ya en la descripción que recoge (7) de la 
Agricultura Nabatea destacan varios datos interesantes que dejan pocas dudas 
respecto a la identificación, especialmente la mención de una cabeza blanca 
comestible, la parte comestible del puerro, constituida por la base de las hojas que 
se abrazan formando un falso tallo, llegando a adquirir un tamaño considerable en 
comparación con otros Allium cultivados o silvestres. Al-Tignari compara esta 
especie y la cebolla con los ajos, diferenciando estos últimos de cebollas y puerros 
porque no llegan a formar semillas viables. 
Son coherentes las diferentes afirmaciones sobre su largo ciclo de cultivo, 
pues una de las diferencias más significativas, a efectos de cultivo, con ajos y 
cebollas es lo dilatado del ciclo completo del mismo que dura más de un año, desde 
el invierno hasta la primavera del año siguiente, o quince meses como dice (3) 
tomándolo de Demócrito. 
La práctica de enterrar la semilla profundamente para producir plantas 
blanqueadas en su parte inferior denota un cultivo todavía en fase de desarrollo. 
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Ciertamente, interesa mantener enterrada la base de la planta para aumentar la zona 
aprovechable, pero con esta práctica no se conseguirá el efecto deseado más que 
parcialmente. Un mejor blanqueado del bulbo se obtiene con el método que 
recogen (4) y (7): enterrando la base de las hojas en el momento del trasplante. 
Actualmente se aporca la base de las plantas una vez han arraigado bien después 
del trasplante, generalmente quince días después de éste (Favery & Larbaletrier, 
1960). Este aporcado se suele realizar con arena o tierra muy suelta, como 
recomiendan (1) y (7). Muy acertada es la observación de la Agricultura Nabatea 
que recoge (7) respecto a su mejor aclimatación a climas fríos, pues de hecho hasta 
la actualidad se cosechan sobre todo en invierno en los países ribereños del 
Mediterráneo, y en primavera-verano en las zonas más continentales (J.L. 
Brewster, 2001). 
En el apartado de variedades, (6) menciona dos tipos: el sirio o andalusí que 
sería el puerro propiamente dicho (Allium ampeloprasum var. porrum), mientras 
que el nabateo (kurrat nabati) o silvestre sería el ajo porro o puerro silvestre (A. 
ampeloprasum var. ampeloprasum). 
La ‘Umda describe más detalladamente todas estas especies y variedades en 
un texto de compleja interpretación, en buena medida porque no coincide con los 
nombres de variedades que proporciona (6). En total, la ,Umda cita siete tipos de 
kurrat: el cultivado, del que hay tres clases (sirio, andalusí y otro que llama real), 
“tiene la hoja ancha, la cabeza grande, cuello largo, tierno, de sabor dulce, algo 
acerbo, parecido al sabor de la cebolla dulce; tiene un blanco intenso, su tallo es 
como el del ajo y su penacho como el de la cebolla, con una flor blanca tirando a 
rojo”. Pocas dudas pueden quedar de que se está refiriendo al puerro, A. 
ampeloprasum var porrum, que serían las variedades siria o andalusí de (6). 
Otra especie “es inferior en todo, más acerba, de cuello más corto, y se 
conoce como la de la campiña y la gallega, porque se siembra mucho allí [en 
Galicia]”. Las referencias a una especie de menor porte, con cierto carácter 
silvestre pero puntualmente cultivada, nos pone sobre la pista de A. ampeloprasum 
var. ampeloprasum, el ajo porro. Si analizamos esta información junto a la que los 
geóponos ofrecen para el kurrat nabati, conseguimos mayor certeza en la 
identificación del ajo porro, especie silvestre que, por domesticación, dio lugar al 
puerro cultivado. Este ajo porro se consume actualmente de forma esporádica y 
recolectado de la naturaleza, no sólo en la región de Murcia, como recoge Rivera y 
Obón de Castro (1991), sino también en La Mancha y en Andalucía. En el 
Diccionario de Sánchez-Monge (1981), encontramos datos que ahondan en la 
identificación propuesta, confirmando que el ajo porro es especie cultivada, aunque 
marginalmente. 
“La tercera variedad se conoce como la productora (muwallad), porque 
alrededor de su cabeza nace un grano del tamaño de un garbanzo, pequeño como 
los dientes de ajo, y es parecida a la gallega”. Este tipo de división del bulbo, que 
recuerda al ajo, lo presentan dos variedades de A. ampeloprasum: la pater-familias 
y la bulbilliferum. De ellas dice la ‘Umda que son especies cultivadas; actualmente 
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se conocen como ‘ajo elefante’ o ‘ajo chilote’ y son de cultivo y consumo muy 
escasos en Andalucía. 
Una vez mencionadas las especies cultivadas, trata a continuación de las 
variedades silvestres de las que dice hay: “puerro nabateo, kawul, puerro bizantino 
(rumi), y de montaña, más acerbo que el sirio y poco astringente; sus cabezas y 
hojas son menudas y estas últimas se esparcen sobre la tierra. Crece en montañas 
y llanuras y en griego se llama daraqayusuqurdiyun”. La interpretación del texto 
se complica puesto que el vocablo “nabateo” ya ha sido aplicado al ajoporro, 
especie cultivada. La opción más plausible es que se esté refiriendo a Allium 
scorodoprassum L., el ajo porruno, ajo de España, o también llamado ajo porro 
localmente en Andalucía (Morales, 1996), que no ha sido objeto de cultivo 
agrícola. 
 No hemos encontrado referencias claras respecto al consumo alimentario de 
la hoja del puerro, pese a que actualmente en Egipto, en la Península Arábiga y en 
otras zonas del Próximo Oriente sí se consume la especie Allium kurrat Scheweif 
ex Krause = A. porrum L. var aegyptiacum. Por su parte, la obra Tanaka`s 
Encyclopedia of edible plants of the world (1976) indica que el nombre más 
extendido para este Allium kurrat es kurrat nabati, pero no encontramos que los 
comentarios de los geóponos ni los de la ,Umda para el puerro nabateo 
correspondan claramente con esta especie, sino más bien con A. ampeloprasum var. 
ampeloprasum, el ajoporro, como ya hemos indicado. 
 
KURRAT NABATI 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: kurrat nabati. 
Nombre castellano: ajoporro, ajo porro. Nombre científico: Allium ampeloprassum 
L. var ampeloprasum. Familia: Liliáceas. 
AUTORES: 7. 
TRADUCCIONES: puerro nabateo (7). 
DATOS MORFOLÓGICOS: es una hortaliza pequeña (7; I-111). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se estercola con excremento 
humano, de asnos y de vacuno, todo ello mezclado con tierra de los estercoleros y 
rociado con cualquier tipo de sangre, aunque es mejor la humana, o con agua (7; I-
111,112). 
USOS Y CONSUMO: los puerros nabateos se utilizan más en la elaboración 
de electuarios que los sirios (7; II-205). 
COMENTARIO CRÍTICO: véase comentario crítico de KURRAT. 
 
 TUM 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: tum. Nombre 
castellano: ajo. Nombre científico: Allium sativum L. Familia: Liliáceas. 
AUTORES: 01, 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: ajo (01) (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8). 
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DATOS MORFOLÓGICOS: no tiene simiente (7; II-200). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: pertenece al grupo de plantas que 
se siembran y después se trasplantan, dando así grandes resultados (5; 226). Se 
siembra en terreno distribuido en caballones (ahdaf), “a los que los 
campesinos llaman qabalyun” (6; 482), en cuya parte superior se pondrá cada 
diente hacia arriba, totalmente cubierto con la tierra (4; 184) (5; 334) (de Ibn 
Bassal, 7; II-201, 202) (8; 258), o en los surcos que quedan entre los caballones, 
donde hay más humedad, de forma que no necesitan el riego (4; 185) (5; 335); en 
tableros (ahwad) también puede hacerse, aunque es mejor en caballones (ahdaf) (6; 
482). También se pueden plantar en secano en lugares incultos y en tierra húmeda, 
engrasada y blanda (7; II-202). Se siembran los dientes separados, porque cada uno 
es una planta (8; 258). Se siembra en diciembre (01; 186) (8; 259), en enero (1; 
170) y desde el tres de noviembre hasta final de este mes (de Yuniyus, 3; 321) 
(7; II-200). El momento adecuado para su plantío es noviembre, aunque puede 
hacerse hasta enero (4; 185) (5; 335); se siembra desde mediados de diciembre 
hasta mediados de mayo, aunque es mejor hacerlo tempranamente (6; 482). Sólo se 
deben sembrar o plantar en otoño y en cuarto menguante (2; 252) (de “otros”, 
7; II-202); no es conveniente sembrarlo en cuarto menguante (5; 335). El plantío 
del temprano se hace en octubre y el de la variedad de dientes muy anchos en enero 
(3; 321) (7; II-201); el del temprano de diente menudo, en octubre, y en enero el 
del tardío (7; II-201). Los ajos del país (baladi) se plantan en Sevilla desde 
principios de octubre y desde principios de diciembre los gordos (7; II-202, 434). 
En enero se siembran en Sevilla los ajos castañuelos (qastanuli, trad. 
“castellanos”), que se comen por la fiesta de ,ansara (24 de junio) (7; II-436). Se 
trasplantan en agosto (01; 186). Se siembran en tierra blanca y blanda (2; 251) 
(7; II-200), pues en ella resultan excelentes (de Yuniyus, 3; 321) (5; 334) (de 
Yuniyus apud Agr. Nab., 7; II-200); les conviene la tierra estercolada, la 
húmeda y la áspera y suelta, pero no la dura, ya que en ella no pueden 
germinar (4; 185) (5; 334) (de Ibn Bassal, 7; II-201). No deben permanecer más 
de tres años en la misma tierra (6; 482), pues de esta forma se estropean y sus 
cabezas empequeñecen (8; 258). El ajo no necesita mucho estiércol, ni tampoco 
mucha agua (4; 185) (5; 334) (7; II-201), ya que el calor de la planta es superior al 
del ambiente, por lo que éste no le afecta (4; 185). No se debe estercolar la tierra en 
el momento de su siembra, pues ello los corrompe (6; 482). No toleran de ninguna 
forma el estiércol (5; 335), no lo necesitan (7; II-140). Si se abonan con un 
estiércol fino aumentan sus cabezas (8; 258). El ajo necesita poca agua (8; 258). Le 
va bien el agua de los ríos (7; I-135). Después de plantarlos se dejan sin regar 
hasta que nazcan por su propio jugo (de Ibn Bassal, 7; II-202). Se les da una 
ligera escarda (5; 335) (7; II-202) (8; 258). Se deben cortar sus tallos, pues ello 
agranda sus cabezas, y el mismo efecto se produce si se pisa la planta (8; 258). 
Llegan a su término a los ocho meses de plantados (7; II-142). Se arrancan en 
agosto (1; 170), en junio (4; 185). Los tempranos se arrancan en el tiempo de la 
siega de la cebada y en agosto los que se emplean como simiente (7; II-202). Los 
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ajos del país (baladi) se arrancan en Sevilla en el mes de mayo para comerlos (7; 
II-430). Se suelen secar al sol, aunque se dice que “el sol del ajo es un solo día”; se 
deben poner a la sombra sin amontonarlos, quemando previamente el suelo para 
que no echen brotes (6; 482) (8; 258). 
VARIEDADES: de dientes muy anchos (3; 321) y de dientes menudos (7; 
II-201). El cultivado con una sola cabeza y que no está dividido en dientes 
(habb), y el silvestre que tiene dientes (de Dioscórides, 6; 482). Silvestre y 
hortense; rojo y de dientes grandes, llamado qastanuli (ed. muqastanuli); 
saqqani, apuerrado (kurrati) y sabbani (de Abu l-Jayr, 7; II-200). Los ajos que 
se siembran después de trasplantados son de tres tipos: silvestres y hortenses; 
estos últimos tienen la cabeza dividida en varias partes, llamadas dientes, pero 
también de ellos hay otra variedad cuya cabeza forma un todo no dividido (de 
la Agr. Nab., 7; II-203). 
USOS Y CONSUMO: plantados entre los rosales, sirven para fecundarlos 
(1; 162), para que las rosas tengan un agudo y penetrante olor (7; I-561) y para que 
vuelvan a dar rosas cada vez que éstas se corten (5; 375). Si los árboles se podan 
con herramientas que hayan sido untadas con ajos, no se verán atacados por los 
gusanos ni por ningún otro bicho (1; 191) (5; 236); el mismo método se sigue con 
las podaderas de las vides para conseguir este efecto (2; 204) (5; 236). Los cultivos 
y árboles afectados por gusanos, si se fumigan con ajos, se libran de ellos (2; 189, 
205) (5; 237). Para que los pájaros, las avispas y las alimañas no se acerquen a los 
árboles frutales se cuelgan en ellos ristras de ajos o se untan los troncos con ellos 
(de Sagrit, 7; II-340). Ahuyentan las avispas de las vides si se queman rallados en 
aceite (8; 228). Machacados con pasas o con aceite se aplican en las pezuñas del 
ganado vacuno dañadas por el frío intenso o la nieve (de Kasinus, 7; II-467); 
también se emplean mezclados con manteca y otros ingredientes para tratar 
diversas afecciones de los casco y pezuñas de animales (7; II-631-637, 640), curar 
las grietas que se producen en los caballos (7; II-644, 645) y para ciertas 
enfermedades de las palomas y gallinas (7; II-701, 714). Son emenagogos y 
diuréticos (6; 483). Si se toman crudos actúan como vermífugos y diuréticos (de 
Qustus, 6; 483). Los ajos se emplean también como antídotos contra la 
picadura de insectos y escorpiones (de Qustus, 6; 483) (de la Agr. Nab., 7; II-
204), y para curar determinadas enfermedades, especialmente las pútridas (de 
la Agr. Nab., 7; II-204). Puestos en la comida, sirven para contrarrestar los 
rigores del frío; si se fríen en aceite y después se trituran mezclados con éste y 
quienes tienen que viajar por zonas nevadas se aplican esta mezcla por las 
zonas corporales que vayan al descubierto, no sentirán ningún daño en ellas 
(de la Agr. Nab., 7; II-203). Las semillas [de siembra] se deben guardar en 
recipientes colgados de la pared, mezcladas con un poco de sal (7; I-682). Se 
guardan en ristras, cortándoles antes las barbajas para que no se entallezcan (7; I-
683); también se guardan en vinagre (7; I-684, 685). Dan un buen sabor a las 
aceitunas negras que se adoban con ellos (7; I-688). Asados pierden su acritud (7; 
II-196). Su fuerte sabor desaparece cociéndolos con agua y vinagre (de la Agr. 
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Nab., 7; II-366). Impiden que se corrompan las comidas que los llevan (de la Agr. 
Nab., 7; II-203). 
OTROS: el desagradable olor del ajo desaparece si se planta en los tres 
últimos días del mes lunar (2; 251) (5; 335) (7; II-202). Si se maceran en miel dos 
días antes de sembrarlos, tendrán un sabor dulce y bueno (2; 252) (5, 335) (7; II-
202), produciéndose igual efecto si se echa mosto al sembrarlos (2; 252). Si los 
ajos se siembran con raíz de azucena y azúcar, salen dulces (de Qustus,7; II-
205). Quien come ajos asiduamente vive más de cien años (de la Agr. Nab., 7; 
II-204). 
COMENTARIO CRÍTICO: coincidimos con los traductores en que el 
término tum se refiere principalmente al ajo común, Allium sativum L., pero, al 
igual que sucede con la cebolla -que también es especie del género Allium-, los 
textos recogen información que se refiere, además, a otras especies próximas. Al 
contrario que las cebollas, los ajos no presentan un bulbo formado por hojas 
trasformadas: es el desarrollo hipertrófico de las yemas axilares lo que da lugar a 
los llamados dientes que se diferencian sólo en las etapas tardías del desarrollo. 
Así, en los estadios juveniles, los ajos y muchas especies afines o no presentan esa 
típica segmentación del bulbo o responden a un esquema algo diferente del muy 
conocido del ajo. De esta forma, se explica que se llame ajos a especies que, sin 
serlo estrictamente, resultan lógicamente relacionadas con ellos. 
Un primer aspecto a destacar es la falta de cualquier descripción morfológica 
de la especie, cosa por otra parte que no es de extrañar, ya que incluso Font Quer 
(1961) comienza el apartado de descripción del ajo diciendo “... en España es tan 
conocida, que no es menester imágenes de ella ... Excusado sería así mismo su 
descripción ...”. Entendemos, pues, un criterio similar por parte de nuestros autores, 
lo que deja ya bien claro lo frecuente de su uso y cultivo. 
Recoge (7) que “no tiene simiente”. No es la primera vez que alguno de 
nuestros autores se expresa en términos parecidos, poniendo de relieve una 
característica poco razonable desde un punto de vista botánico pero que, en este 
caso, es plenamente acertada. Como norma general, efectivamente el ajo no forma 
semillas salvo excepcionalmente algunas variedades en determinadas condiciones 
de cultivo, y nunca con valor agronómico que permita la propagación sexual del 
cultivo (García Alonso, 1998). 
Respecto a la forma de cultivo, los agrónomos andalusíes proporcionan 
numerosas y acertadas observaciones, entre ellas la referida a la plantación en la 
parte alta de los caballones. Esta técnica es todavía la más difundida en pequeñas 
explotaciones, debido a la sensibilidad del ajo al encharcamiento y a las 
enfermedades fúngicas que se trasmiten por el suelo y que encuentran en terrenos 
pesados o encharcados óptimas condiciones de vida. En contraposición, es curioso 
que no citen la importancia de la orientación del diente del ajo en el momento de la 
siembra ya que, si no es la adecuada, se forman plantas de crecimiento anómalo, 
reduciéndose notablemente el rendimiento del cultivo. 
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Sobre la época más adecuada de plantación, tal y como reflejan nuestros 
autores, ésta puede ser muy variable y, como norma general, se realiza antes de la 
entrada del invierno. Un refrán popular recoge: “los ajos, por Navidad, plantados y 
no nacidos”. 
Tal y como indican (2), (3), (4), (5) y (7), les conviene la tierra blanda, es 
decir, bien drenada y suelta, incidiendo, además, (4), (5) y (7) en la inconveniencia 
de la tierra dura, ya que ciertamente algunas variedades tienen dificultades para 
nacer en terrenos muy compactos. Reconocen también el beneficio de una 
adecuada rotación del cultivo; sabemos actualmente que esto puede responder a 
dos diferentes circunstancias: de un lado, la sensibilidad a enfermedades fúngicas 
edáficas ya citada y, de otro, a la alta demanda de potasio que presenta este cultivo 
y a la tendencia al agotamiento del terreno tras el cultivo reiterado de ajos. 
Similares apreciaciones pueden hacerse respecto a lo poco acertado de la 
incorporación de estiércol. Recogida está también la práctica común y en vigor, 
citada también para las cebollas, de “cortar sus tallos, pues ello agranda sus 
cabezas”. 
En el apartado de variedades, destacamos los comentarios de (6) tomados de 
Dioscórides y los de (7) extraídos de la Agricultura Nabatea. Dioscórides dice que 
hay un ajo doméstico y hortense en Egipto que es blanco y tiene una sola cabeza, 
sin duda el Allium ampeloprasum, que Rivera y Obón de Castro (1991) señalan 
como cultivo muy antiguo ya citado en la Biblia, y que correspondería al tipo 
“apuerrado” que recoge (7) de Abu l-Jayr. Conviene aquí recordar que el puerro 
pertenece a esta misma especie (Allium ampeloprasum) pero en otra variedad 
(Allium ampeloprasum var. porrum, sinónimo de Allium porrum). A ella se refiere 
la Agricultura Nabatea al hablar del tipo de los hortenses “cuya cabeza forma un 
todo no dividido”. Similar interpretación hace (3) al hablar de variedades de 
dientes muy anchos de las que, además, dicen el mismo autor y (7) que se plantan 
en enero. A nuestro entender, se refieren a variedades de Allium ampeloprasum que 
sí presentan bulbo formado en dientes, siempre de mayor tamaño que el ajo típico 
(A. ampeloprasum var. holmense, var. bulbilliferum, o var. pater-familias). 
Hacemos hincapié en que, si éstas son las variedades hortenses o cultivadas, Allium 
sativum quedaría representado por las variedades silvestres, lo que permite 
aventurar una hipótesis de cultivo más clásico o antiguo, arraigado en la cuenca 
mediterránea para A. ampeloprassum, frente a un carácter más innovador y rústico 
para A. sativum, e incluso la posibilidad que tum incluya también algunas de las 
muy comunes especies de ajo autóctonas de la cuenca mediterránea, como A. 
scorodoprasum. 
Por lo que respecta a los usos y formas de consumo, están recogidas la 
mayoría de las que serían de esperar, como las referentes a la forma de 
conservación, secados enristrados como es tradición hasta nuestros días. 
Destacamos, en este sentido, la conservación en sal de la simiente de ajo: los 
dientes para siembra se conservan, según (7), mezclados con sal; de esa forma se 
evita la germinación prematura, aprovechando la higroscopicidad de la sal. 
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Se recogen varios usos relacionados con el carácter repelente del extracto de 
ajo para insectos y plagas, muy extendido incluso en productos actuales para la 
agricultura ecológica, y que se debe al contenido en azufre de muchos de los 
aceites esenciales de distintas especies del género Allium. Los usos veterinarios 
expuestos pueden derivarse de su capacidad desinfectante y bactericida. También 
se cita otra de su más probada cualidad, la de actuar como vermífugo “si se toman 
crudos”, puesto que el disulfuro de alilo, al que se adjudican sus beneficios, es 
soluble en vapor de agua y se pierde por ebullición, de ahí el refrán popular de “ajo 
hervido, ajo perdido”. 
 
BASAL 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: basal. Nombre 
castellano: cebolla. Nombre científico: Allium cepa L., A. ascalonicum L. (= Allium 
cepa L. var. aggregatum G. Don.). Familia: Liliáceas. 
AUTORES: 01, 02, 03, 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: cebolla (01) (02) (03) (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8). 
DATOS MORFOLÓGICOS: su fruto está en la raíz (8; 258). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se siembra de sus semillas (6; 477) 
(8; 258), para después trasplantarla o para coger su semilla, y también se hace a 
partir del bulbo (6; 477). Las mejores semillas para siembra son las de la 
cebolla blanca y de la roja bizantina (rumi, trad. “romana”), que tiene figura de 
alcorza (qurs, trad. “torta”, de Abu l-Jayr, 7; II-18). La mejor simiente es la del 
mismo año, y que además tenga el corazón muy blanco y su sabor sea muy acerbo 
(7; II-19). Para saber si las semillas de cebolla son buenas se envuelve un número 
determinado de ellas en un trapo húmedo y se entierran en estiércol durante un día 
o algo más; si pasado este tiempo han nacido todas, es señal de que son sanas (7; 
II-20-21). Se siembran las cebollas tempranas en tableros abonados y orientados 
hacia el este, en sitios resguardados (4; 186, 187) (5; 332) (7; II-192), a ambos 
lados de los caballones, y removiendo antes la tierra (8; 258); igual se hace con las 
tardías (5; 333). Para sembrarlas hay que cortarles las puntas y colocar debajo un 
trapo, empleando las cebollas cortas y anchas (2; 251). Se plantan en líneas (4; 
162). Si se planta un trozo de cebolla con raíz agarra bien y su fruto se llama 
“escalonia” (sakaluna) (8; 258). Entre el día doce y finales de enero se deben 
plantar las cebollas que después se utilizan como simiente (01; 28) (02; 194) (1; 
170) (7; II-192). El plantón de la cebolla de primavera se siembra desde mediados 
de septiembre hasta finales de octubre, el de la de verano se lleva a cabo desde 
mediados de diciembre hasta mediados de febrero, siendo mejor el [plantón] 
temprano de esta última (6; 477). Se plantan las cebollas desde primero de abril 
a finales de mayo y [su simiente] desde primeros de noviembre hasta 
comienzos de enero (3; 322) (de Yuniyus, citado en el libro de Ibn Hayyay, 7; II-
191). Se siembran desde octubre hasta enero (02; 248); las tempranas en noviembre 
(1; 170), en octubre (4; 186) (5; 333). La siembra del plantón de cebolla hay que 
hacerlo en tablares con un buen laboreo y abonado, limpios y nivelados, con un 
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riego previo (6; 478). La tierra de estos tableros se remueve muy bien antes 
plantar las cebollas (8; 258) y se abona muy bien antes de proceder al 
trasplante; después, tras dos rejas de arado, se distribuye en surcos y 
caballones como si fueran las vigas de un techo, para facilitar el abundante 
riego, siendo esta la práctica que se sigue en Sicilia; las cebollas se plantan 
sobre unas estacas previamente hundidas en los lados de los caballones (ahdaf, 
7; II-193), pues de esta forma tendrán una humedad constante (4; 187, 188) (de 
Ibn Bassal, 7; II-193, 194). La cebolla temprana se planta entera, mientras que la 
que se emplea para simiente se corta y sólo se utiliza la mitad inferior (4; 188); 
para que se multipliquen los tallos de esta última variedad se corta y se planta la 
parte superior (5; 333). Si se recortan o doblan sus puntas, cuando broten tendrán 
unas raíces grandes (2; 251) (5; 333) (6; 479) (8; 258); el mismo efecto se produce 
si se pisa la planta (7; II-194) (8; 258). Las cebollas se siembran en viveros y luego 
se trasplantan, alineadas (7; II-191) (8; 259), en enero, cuando aún no son muy 
grandes (7; II-192). Es la única hortaliza de raíz que se trasplanta (8; 258). Se 
trasplantan en enero (03; 167), las tempranas a mediados de febrero, en tableros 
con surcos (4; 186) (5; 333), y las tardías en abril o mayo, aunque se dan mejor las 
primeras (5; 333). Se pueden trasplantar también sin riego, en secano (7; II-195). 
Les va bien la tierra roja (2; 251) (de Yuniyus, 3; 322) (de Yuniyus apud Ibn 
Hayyay, 7; II-191), y a las tempranas la tierra negra, áspera y estercolada (4; 
186) (5; 333) (de Ibn Bassal, 7; II-191). No es buena para las cebollas la tierra 
gruesa (7; I-96). Si se plantan en tierra blanca, toman el color rojo de los ajos (1; 
179). Si están mustias mejoran con estiércol humano (4; 56) y, si se abonan con 
estiércol pulverizado, serán más gruesas (8; 258). La mezcla de excremento 
humano, estiércol de asnos y ceniza, tras un proceso de elaboración, va bien a las 
cebollas y las resucita (7; I-111). Les conviene el agua de los ríos (4; 42, 187) (5; 
333) (7; I-135, II-191), aunque para las tempranas es mejor la de pozo (4; 186) (7; 
II-191). Se riegan las cebollas tempranas tras sembrarlas, se vuelven a regar 
abundantemente cuando nacen y después se corta el riego hasta enero, 
volviéndolas a regar a mediados de febrero (4; 186) (5; 333) (de Ibn Bassal, 8; 
258); una vez sembradas se continúa el riego sin dejar que se seque la tierra y 
cuando ya han nacido se les corta, ya que entonces se alimentan con las lluvias y el 
aire frío, y a partir de mediados de enero se vuelven a regar (6; 478) (7; II-192). 
Las tardías se riegan hasta que alcanzan un palmo de altura, para volver a regarlas 
constantemente, pues así crecen rápidamente (5; 333). El riego que más favorece a 
la cebolla estival es el que se hace durante el día, cuando el sol es más intenso (6; 
479) (8; 258). Necesitan escarda (6; 478) (8; 258). Maduran a los dos meses (5; 
228). Pasan ocho meses bajo tierra y entonces se arrancan (7; II-142). Su simiente 
se recolecta en octubre (01; 158) (03; 230). Se arrancan en agosto (1; 170). La 
cebolla es una hortaliza de verano (4; 56). 
VARIEDADES: una precoz y otra tardía (4; 185) (5; 332). Unas son 
bermejas y redondas (de Abu l-Jayr), otras blancas y también redondas y otras 
alargadas (7; II-191). La cebolla blanca y la roja bizantina (rumi, trad. 
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“romana”), que tiene figura de alcorza (qurs, trad. “torta”, de Abu l-Jayr, 7; II-
18). Están las tempranas, que se comen en verano y se llaman “cebollinos” 
(yibullin), las de tiempo medio y las tardías (7; II-191, 192). 
USOS Y CONSUMO: las avispas no se acercarán a las vides que hayan sido 
podadas con instrumentos untados con cebolla (5; 245). La cebolla temprana se 
utiliza en las comidas y la tardía como simiente (4; 185) (5; 332) (7; II-191); esta 
última también se come, en verano (5; 332), y las tempranas en el tiempo de la 
siega (7; II-191). Aunque lo que normalmente se come es su raíz, también son 
comestibles sus hojas y su pulpa (7; II-198, 199). Cocidas con carne ablandan ésta 
y mejoran su sabor (7; II-199). Asadas a las brasas pierden su acritud (7; II-196). 
Se conservan colocándolas en paja de cebada tras haberlas puesto a secar al sol 
después de meterlas en agua caliente (2; 251); se secan al sol (8; 258). Se guardan 
con un poco de sal en recipientes colgados en la pared (de la Agr. Nab., 7; I-
682). Son muchos procedimientos descritos para conservar las cebollas, entre ellos 
los siguientes: se arrancan en agosto, se meten en agua -o en salmuera- y, después 
de que ésta se haya secado, se ponen unas junto a otras sobre un lecho de paja. 
Otros: embarrándolas con una mezcla de estiércol blando, barro y salvado de 
cebada, amasado todo con cocimiento de cambrón [o espino negro] (,awsay) o con 
jugo de calabaza; escaldándolas en agua dulce y puestas después en un recipiente 
con aceite y vinagre (7; I-683, 684, 685). 
OTROS: para que las cebollas salgan más dulces se ponen en remojo en 
hidromiel sus semillas antes de sembrarlas (6; 479). 
COMENTARIO CRÍTICO: la identificación de la cebolla queda clara y 
coincide con la opinión de todos los traductores. Ahora bien, el género Allium es 
botánicamente muy complejo y ha sido objeto de diferentes interpretaciones en lo 
que respecta a sus especies, subespecies y variedades. Entre las síntesis 
taxonómicas conocidas, elegimos la establecida por Halnet (in Diekmman, 1997). 
En terminología popular, está claro que la cebolla viene caracterizada por poseer 
un bulbo tunicado, formado por hojas transformadas (catafilos) que se desarrollan a 
partir de un tallo transformado en forma de disco; este bulbo es subterráneo y más 
o menos globoso u ovoideo. No obstante, Allium cepa puede presentar formas que 
no responden exactamente a este esquema; entre las más destacadas y citadas por 
nuestros autores, estarían las formas agregadas, con varios bulbos alargados y 
superficiales, popularmente conocidas como escalonías (Allium ascalonicum L., 
sinónimo de A. cepa var. ascalonicum y de Allium cepa var. aggregatum). 
Conviene explicar, para interpretar correctamente el apartado de cultivo, que 
la cebolla es una planta bianual que se cultiva como anual para aprovechar su 
bulbo. Sin embargo, en el proceso completo de cultivo hay que distinguir una 
primera fase que sería la siembra hasta obtener plantas de bulbo no desarrollado, 
llamados cebollinos, que se pueden consumir ya en esta fase, una segunda para 
cosechar los bulbos ya engrosados, que posteriormente se pueden conservar, y una 
tercera que sería, o bien la continuación natural de la segunda hasta la formación de 
la flor y posterior cosecha de la semilla, o bien la plantación de bulbos ya 
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desarrollados con el mismo fin. Es, por tanto, un cultivo que requiere una primera 
fase de propagación sexual y una segunda de multiplicación vegetativa. 
Ahondando en la complejidad de la interpretación de las especies de Allium 
que podemos encontrar bajo basal, existe una especie -quizás actualmente menos 
cultivada pero muy extendida históricamente en los ambientes mediterráneos- que 
presenta una forma y hábito de consumo muy similar a la de la cebolla inmadura: 
se trata de la cebolleta o cebolleta fresca (Allium fistulosum). Es posible que exista 
cierta confusión, como sucede actualmente, y que referencias a la cebolla tierna o 
cebolleta correspondan no a Allium cepa sino a A. fistulosum. Otra especie que no 
hemos podido diferenciar claramente, pero que es posible que se encuentre incluida 
en este grupo, es el cebollino (Allium schoenoprasum), si bien la forma de 
consumo de esta planta es muy diferente a las anteriores, pues se usan sus hojas 
como condimento y carece de bulbo bien diferenciado. No hemos encontrado 
referencias claras a este consumo característico pero, en todo caso, es una especie 
de muy amplia distribución geográfica que está presente desde el Lejano Oriente 
hasta el Occidente europeo, y que pudo ser, por tanto, especie conocida en la 
Península. 
Es evidente la importancia del cultivo en la tradición agrícola andalusí en 
torno al cual destacan las acertadas observaciones de nuestros agrónomos. Entre 
ellas, y ya al hablar de la calidad de las semillas, apunta (7) que la mejor es la 
cosechada el mismo año, y efectivamente la semilla del primer año suele tener un 
90% de viabilidad que se pierde rápidamente, mientras que en el tercer año no 
suele superar el 50% (García Gisper, 1971). Así mismo, la técnica de plantación en 
eras sobre caballón para facilitar el riego, proporcionar un marco de plantación 
adecuado y preservar de encharcamiento y pudriciones la describe (7) en los 
mismos términos utilizados en cualquier explotación intensiva actual. Igualmente, 
la técnica de cortar las hojas o las puntas de éstas (o pisarlas o retorcerlas) todavía 
se emplea en dos momentos: en la operación de trasplante del cebollino a tierra 
para que engorde el bulbo con el fin de facilitar la operación y reducir la pérdida de 
agua, y poco antes de la cosecha para cortar la afluencia de savia hacia las hojas y 
facilitar, así, el aumento de tamaño del bulbo (Larbaletreier, 1960). Como técnica 
realmente precisa, y al hilo de lo comentado sobre la rápida pérdida del poder 
germinativo de las semillas de cebolla, destacamos la prueba de germinación que 
propone (7) tomando “un número determinado” de semillas, envolviéndolas en un 
trapo, y disponiéndolas en un medio apropiado para conocer de antemano su 
calidad. 
Los datos que proporcionan los autores sobre el calendario de cultivo son 
aparentemente dispares. Así, recogen como épocas de siembra enero, septiembre, 
de octubre a enero o de diciembre a febrero; están refiriéndose a variedades de 
distinta precocidad que, combinado con lo anteriormente expuesto sobre las tres 
posibilidades de plantación (cebollino, engorde del bulbo u obtención de semilla), 
plantean acertadamente todas estas épocas, tal como sucede actualmente. Además, 
respecto a la época de cosecha, el proceso de formación del bulbo de cebolla está 
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más o menos influenciado por las variedades y por el fotoperiodo así que, 
combinando los dos factores, podemos tener una gran variabilidad en la 
estacionalidad de las distintas fases del cultivo. 
Ibn Luyun cita de pasada un tipo diferente de cebolla sakaluna que se ha 
traducido como “escalonía”. Identificamos aquí Allium ascalonicum, también 
llamada chalota y que otros autores reconocen como Allium cepa var. aggregatum. 
Más allá de las diferencias taxonómicas, está claro que se trata de un tipo de 
cebolla más alargado y pequeño que los tradicionales, de sabor más suave, pero de 
muy similares características agronómicas. Si tal como apuntan algunos autores el 
nombre de esta cebolla procede del de la antigua ciudad Palestina de Ascalón, 
desde donde su cultivo se extendió a Europa, estaríamos ante una variante original 
y antigua de este cultivo. La ,Umda, por su parte, también recoge la variante 
,asqalani para esta cebolla de forma alargada. 
Respecto a las variedades, actualmente se sigue un sistema parecido al 
resumido por (7) para clasificar las mismas que son muchas y con un componente 
local importante. Los parámetros utilizados son: la forma del bulbo, el color de los 
tegumentos exteriores, el sabor y el ciclo de cultivo (García Gisper, 1971). La 
,Umda realiza un recorrido más pormenorizado sobre las distintas variedades de 
cebolla, citando algunas que se podrían equiparar con las actuales; así, “la blanca y 
redonda, que es la oval, porque tiene la forma, el tamaño, color y redondez del 
huevo” coincide con la actual ‘Reina’ y ‘Valenciana’. “La mantecosa (zubdi) que 
es una cebolla grande, ancha y plana por los lados, del color de la mantequilla, ... 
poco acerba, del tamaño de un huevo de gallina” coincide con las características 
de la actual variedad ‘Amarilla Paja’. “Otra blanca de gran tamaño, ancha y plana, 
tanto que con una sola de ellas se tapa la boca de una olla, y a veces tiene tres 
palmos de diámetro... su sabor es dulce y agradable...y es la variedad de cebolla 
de menor rendimiento” coincide con la variedad actual ‘Blanca Francesa’. De entre 
las variedades de color rojo, cita la ,Umda una “larga, parecida a la vejiga del 
carnero en tamaño y forma” coincidente con la actual ‘Viguetana’, y otra “ancha y 
plana por los lados, veteada, grande, semejante a las alcorzas pequeñas, una sola 
de las cuales tapa la boca de una olla” podría ser la ‘Sangre de Buey’ o la 
‘Campeny’, ambas de coloración entre rojo y morado y bulbo marcadamente 
achatado. 
Se describen varios procedimientos para la conservación del bulbo, lo que 
nos aproxima a la importancia de este cultivo para la alimentación en la época. 
Ninguno de los expuestos se utiliza en la actualidad, probablemente por 
innecesario, pero es posible que la resistencia a la brotación o aptitud de 
conservación fuese un carácter muy errático en la mayoría de los cultivares de la 
época. En este sentido, conviene recordar que actualmente y con algunas 
variedades, especialmente las más tempranas, ocurre algo similar. 
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YIBULLIN 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: yibullin. Nombre 
castellano: cebolleta, cebollino. Nombre científico: Allium fistulosum L., A. 
schoenoprasum L. Familia: Liliáceas. 
AUTORES: 7. 
TRADUCCIONES: cebollino (7). 
DATOS MORFOLÓGICOS: es una variedad de cebolla temprana (7; II-
191). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se pone en lugares orientados al 
oriente, bien resguardados, en tablares bien labrados y abonados, escogiendo las 
semillas de calidad y sembrándolas agrupadas para que no les afecte el frío (7; II-
192). Se siembra en octubre y se trasplanta en enero o a mediados de febrero, antes 
de que alcance gran tamaño (7; II-192). Se riega después de plantarla y cuando 
nace se deja sin regar, volviendo a hacerlo a mediados de enero (7; II-192). 
USOS Y CONSUMO: se come en verano, por el tiempo de la siega (7; II-
191, 192). 
COMENTARIO CRÍTICO: el término cebolleta tiene en castellano actual un 
significado poco exacto desde el punto de vista agronómico, ya que puede designar 
o bien una planta de cebolla corriente, que se cosecha inmadura entre dos y cuatro 
meses después de la siembra y que todavía no ha comenzado a desarrollar el bulbo, 
o bien un tipo de planta muy parecido a la cebolla, de menor porte y bulbos 
ovoides poco desarrollados y sabor dulce, que se come en ensaladas y se 
corresponde con la especie Allium fistulosum L. En términos populares e incluso 
gastronómicos, el equívoco persiste y fácilmente se confunden la fase juvenil de 
Allium cepa con Allium fistulosum, o con los híbridos entre estas dos especies, que 
se cultivan para el consumo en fresco del falso tallo y la base de las hojas con el 
nombre de cebolleta o cebolla fresca. 
Hemos de recoger, al hilo de la traducción de este término que realiza 
Banqueri, también el término cebollino, que corresponde a Allium schoenoprasum 
L., cultivado para el aprovechamiento de las hojas verdes que se utilizan como 
aromatizantes. No obstante, y a pesar del parecido semántico con el vocablo que 
nos ocupa, no creemos que sea esta especie de origen siberiano la mencionada por 
nuestros autores, pues su cultivo, al menos en el entorno del Mediterráneo, es más 
reciente y siempre posterior al siglo XVI (Brewster, 2001). Por otra parte, el 
cebollino presenta diferencias de cultivo esenciales con las especies antes citadas, 
puesto que es una especie perenne, de propagación exclusivamente asexual y a la 
que periódicamente se le siegan las hojas. 
A tenor de la información proporcionada por (7), único autor que recoge el 
término, no podemos reconocer con certeza si se trata de esta fase juvenil del 
cultivo de la cebolla, o bien de la otra especie citada (Allium fistulosum), o de un 
híbrido entre ambas. La ‘Umda, que también recoge el término, tampoco 
proporciona información sobre la forma de consumo pero dice: “Hay otra variedad 
de cebolla [silvestre] llamada yibullin parecida en forma y tamaño a la cebolla 
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que se prepara actualmente, y que se siembra cuando su bulbo tiene el grosor del 
pulgar; su sabor es como el de la cebolla y no hay diferencia entre ésta y la 
cultivada, salvo en que no resulta grande”. En definitiva, aunque no de una forma 
taxativa, nos inclinamos a pensar que no conocen bien los cebollinos como 
especies diferenciadas; más bien, tienen un concepto de cebolleta como cebolla 
temprana o inmadura, sin haber completado el cultivo, tal como sucede en la 
actualidad. 
 
HILYAWN / ISFARAY 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: hilyawn / isfaray 
(y variantes). Nombre castellano: espárrago hortense. Nombre científico: 
Asparagus officinalis L. Familia: Liliáceas. 
AUTORES: 01, 02, 03, 4, 7. 
TRADUCCIONES: espárrago (01) (02) (03) (4) (7), esparraguera (7), 
espárrago silvestre (7). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se planta, o se siembra de semillas 
(7; II-322). Se siembran las semillas en tablares abonados y divididos en surcos, 
arrojando un puñado de arena sobre las semillas una vez echadas en los hoyos (4; 
177). Se siembra la semilla en marzo (4; 177), desde enero hasta principio de abril 
o más (7; II-322-323). Si se quiere obtener su fruto en un año, se siembran en 
febrero en el lecho de las arroyadas (butun al-awdiyya) y en lugares húmedos, 
arrancándolos con sus raíces, se trasplantan al huerto, de forma que toda la 
planta quede bajo tierra, y se riegan después una vez por semana (4; 178) (de 
Ibn Bassal, 7; II-322). Los silvestres se hacen más gruesos y provechosos cuando 
se trasplantan de los campos (barriyya, trad. “selva”) al huerto (bustan), 
arrancándolos con el cepellón y plantándolos de forma que queden totalmente 
ocultos bajo tierra (7; II-322). Les conviene la tierra blanda y gruesa, en la que sale 
el espárrago gordo y blando (4; 178), la roja y esponjosa, y a los silvestres (isfaray 
fahsi) la áspera, la montesina, la blanda y la gruesa (7; II-322). El espárrago 
silvestre nace espontáneamente, y en gran cantidad, en los lugares en los que 
se acumula el agua (de la Agr. Nab., 7; II-322). Se riegan las semillas hasta que 
germinen, suspendiendo el riego hasta que la planta tome un color oscuro, y a partir 
de entonces se reanuda el riego durante la época de calor (4; 177). Los silvestres (i. 
fahsi) necesitan mucha agua y, después de plantados en los huertos, se riegan una 
vez a la semana hasta que prendan (7; II-322). En septiembre aparecen los 
espárragos (isfaray,7; II-429). La simiente del espárrago (isfaray) se recoge en 
septiembre y se guarda hasta el momento de la siembra (4; 177). Se recoge a los 
dos años (4; 178). Se encuentran espárragos silvestres (isfarany fahsi) en enero (01; 
48) y en febrero, si en el mes anterior ha llovido (safaray fahsi, 02; 199); en este 
mes abundan los espárragos carnosos (isbaray lahmi, 03; 175) y en septiembre 
aparecen los primeros espárragos en las montañas (01; 144) (02; 242) (03; 223). 
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VARIEDADES: silvestre (sahrawi/barri) y hortense (bustani); el segundo es 
más blando y de mejor sabor que el primero (4; 177) (7; II-322). Hilyawm es el 
espárrago silvestre (isfaray fahsi) (de Abu l-Jayr, 7; II-322). 
USOS Y CONSUMO: triturados y mezclados con vino dulce y aceite se dan 
a los caballos para provocarles la orina (7; II-612). Si quien maneja las colmenas se 
unta los pies o las partes del cuerpo que lleve descubiertas con raíces de espárrago 
mezcladas con aceite de sésamo, no le harán daño las abejas, ni sentirá dolor si le 
pican (7; II-324). Los tiernos se los comen crudos los babilonios, y también en 
vinagre o panificados (de la Agr. Nab., 7; II-323-324). El espárrago hortense es 
una de las plantas que se pone en los jardines y que ofrecen a la vista aspectos 
varios (7; II-300). 
OTROS: al ser una planta de Siria, en ninguna parte se cría mejor que 
allí (de la Agr. Nab., 7; II-323). Si se coge un tallo de espárrago, se unta con miel y 
ceniza de carbón de encina y se sepulta bajo tierra, salen espárragos muy blancos y 
a veces otros de diversos colores (7; II-323). Se describe un método para sembrar 
espárragos dentro de cuernos de carnero (de Adam, 7; II-323). Las semillas de 
espárrago (hilyawm, trad. “esparraguera”) maduras se ponen en remojo con otras y 
se untan, después de mezcladas con boñiga, sobre un cordel que se entierra 
alrededor de las viñas y jardines para formar setos (7; II-356). 
COMENTARIO CRÍTICO: mientras que el término hilyawn era el utilizado 
en Oriente como vocablo culto, isfaray y sus variantes (derivadas del griego 
aspáragos) fueron las más usadas entre el pueblo tanto en al-Andalus como en el 
Magreb. 
El género Asparagus está formado por cerca de trescientas especies 
distribuidas por Europa (especialmente Cuenca Mediterránea), Asia, Australia y 
Sudáfrica. Sus hojas están reducidas a escamas inconspicuas y reemplazadas en su 
función fotosintética por cladodios (tallo con aspecto de hojas), a su vez 
generalmente (no siempre, según especies) transformados en espinas. Aparecen 
silvestres en la Península Ibérica A. acutifolius L. , A. albus L., A. stipularis Forsk. 
(= A. horridus), A. aphyllus L., A. maritimus (L.) Miller (= A. scaber Brign.) y A. 
prostratus Dumort ( = A. officinalis subsp. prostratus). La especie cultivada como 
alimento humano es A. officinalis L. pero se aprovechan también otras especies de 
espárragos silvestres, principalmente A. acutifolius L. 
Es habitual la opinión de que el esparrágo cultivado, A. officinalis, es una 
especie procedente de la parte oriental del Mediterráneo o de Europa Oriental; 
otros dicen incluso que es asiática, y que fue cultivada hace algunos miles de años 
por los egipcios, conocida ya por la cultura griega en la Antigüedad, e introducida 
por la agricultura romana en los territorios del Mediterráneo Occidental. Otras 
hipótesis recientes, basadas en estudios de genética y biología molecular, apuntan 
hacia la posibilidad de que el tetraploide silvestre A. prostratus sea el antecesor de 
la especie doméstica A. officinalis (ambos inermes, con los cladodios no 
espinosos). 
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Ciertamente, los espárragos son mencionados por la mayor parte de los 
naturalistas y agrónomos del mundo griego y romano, pero mantenemos algunas 
dudas respecto a que pueda identificarse A. officinalis en muchas de esas citas. Así, 
Teofrasto habla de espárragos espinosos que nos hacen pensar en las silvestres A. 
acutifolius y A. stipularis. Plinio destaca las propiedades medicinales de los 
espárragos, muy acertadamente por cierto, insistiendo en sus virtudes diuréticas y 
depurativas, añadiendo incluso algunas más a las hoy habitualmente admitidas. No 
obstante, asocia de forma insistente el aprovechamiento de las esparragueras a su 
siembra cerca o en medio de los cañaverales para favorecer su quema al final del 
verano, y esto nos hace pensar más bien en el aprovechamiento de nuevo de las 
especies espinosas como los llamados hoy “espárragos trigueros” (Asparagus 
acutifolius). En Dioscórides encontramos parecida información a la de Plinio pero 
ciertamente, y de acuerdo con la traducción de Laguna, menciona además de un 
espárrago silvestre otro hortense que dice tener “muchas hojas y luengas parecidas 
a las del hinojo” (cladodios no espinosos). Columela también distingue entre un 
espárrago hortense y otro silvestre pero ambos parecen tener espinas y ser 
quemados para inducir su brotación otoñal o a la salida del invierno, y parecida 
información encontramos en Paladio algunos siglos después. Muy escasa la 
mención de los espárragos en Casiano Baso y ausentes en Isidoro de Sevilla, con lo 
que llegamos al siglo VI en un aparente olvido del supuesto espárrago hortense. 
Ya entre nuestros autores, (01), (02) y (03) apenas mencionan la brotación 
de los espárragos silvestres en la otoñada (por cierto, tras un ciclo estival 
apartemente mucho más corto que el actual). Por lo tanto, hasta Ibn Bassal no 
encontramos la descripción de una planta cultivada claramente identificable con A. 
officinalis. Posteriormente, (7) ratifica la sensación de plena experiencia en el 
cultivo del espárrago hortense sin olvidar el conocimiento, aprovechamiento e 
incluso cultivo del espárrago silvestre (supuesta y preferentemente A. acutifolius). 
Una vez más, encontramos evidentes manifestaciones del intento de domesticar lo 
silvestre, arrancado con sus raíces desde los lugares húmedos de los montes y 
trasplantado al huerto. Aparece en (4) y (7) el reconocimiento al valor y uso 
ornamental de las esparragueras, pues dicen que es el “una de las plantas que se 
pone en los jardines y que ofrecen a la vista aspectos varios”. Además, parecen 
formar parte de la cultura de las lindes del jardín pues, según (7), “las semillas de 
espárrago maduras se ponen en remojo con otras y se untan, después de mezcladas 
con boñiga, sobre un cordel que se entierra alrededor de las viñas y jardines para 
formar setos”. Este uso del espárrago triguero en la formación de setos espinosos 
en torno al huerto es citado también por Columela. Fieles a su vocación geopónica, 
transforman las virtudes medicinales del espárrago en aplicaciones veterinarias en 
las que sigue predominando el efecto diurético. También hace mención (7) de algo 
que ya indicaba Plinio respecto a su función repelente de abejas, muy útil para el 
manejo de colmenas. 
Tras la consulta de la ‘Umda, nos ratificamos no sólo en identificar A. 
officinalis como el espárrago hortense, del que empieza diciendo en una prolija 
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descripción que “es una mata parecida al eneldo, sin espinas”, sino también en la 
diferenciación de varias especies silvestres. El texto nos pasea primero por A. 
acutifolius, deleitándonos con detalles morfológicos como la correcta mención de 
la presencia de tallos huecos en la madurez; más tarde, menciona otra especie 
“rocosa de corteza con espinas como las del cambrón…blanca” que nos permite 
distinguir a A. albus. Y todavía hay, al menos, otra especie más que asocia a suelos 
arenosos, con espinas más largas y fuertes que la del silvestre A. acutifolius, con 
incluso referencias geográficas sobre su presencia y que, en principio, podríamos 
asociar a A. stipularis y menos probablemente a A. aphyllus o A. maritimus. 
Finalmente, sólo añadir que el historiador Ibn Hayyan (2001) narra la 
anécdota, referida al músico Ziryab, del que dice dio a conocer los espárragos en 
al-Andalus, “pues los andalusíes no los conocían ni cogían anteriormente”, al 
mismo tiempo que difundió diversas recetas para prepararlos, siendo muy 
consumidos a partir de entonces tanto por la aristocracia como por la plebe. El 
historiador cordobés indica que, además de los silvestres, también se cultivaban en 
las huertas igual que en Oriente. Ziryab los describe como “una verdura deliciosa y 
con grandes propiedades: es diurética, limpia la uretra y la vejiga, disuelve los 
cálculos, equilibra los humores, y es afrodisíaca”. 
 
HILYAWN BARRI 
Espárrago triguero, amarguera, corruda (A. acutifolius L., Asparagus albus 
L., Asparagus stipularis Forsk). AUTORES: 01, 02, 03, 4, 7. Véase HILYAWN. 
 
SAWSAN / SAWSAN / SUSAN / SUSAN 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: sawsan y 
variantes. Nombre castellano: azucena. Nombre científico: Lilium candidum L. 
Familia: Liliáceas. 
AUTORES: 01, 02, 03,1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: lis (01), lirio (2) (3) (7), lirio real (7), azucena (02) (03) 
(1) (4) (5) (6) (7) (8). 
DATOS MORFOLÓGICOS: su bulbo es hojoso, del aspecto de las 
alcachofas (1; 164). Es una planta aromática con bulbo (trad. “lirio”, 3; 326). Su 
semilla es el polvo que se forma en el centro de la flor tras completarse su floración 
(4; 212), y cuaja en el dedalillo que sobresale en mitad de dichas flores (5; 336) (7; 
II-272). La azucena blanca es la que tiene un aroma más suave (7; II-273). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se planta a partir de su bulbo (4; 
211) (7; II-271) (8; 264) (1; 164). También se obtiene de semilla (4; 212) y se 
dejan las flores sin recoger, para que su semilla cuaje (5; 336) (7; II-272). La 
siembra de semillas y su cultivo son semejantes a los de las hortalizas (8; 264). Si 
las cebollas vienen de lejos se plantan desgajadas en cascos (5; 335). Si se plantan 
aislados los cascos, agarran y se obtiene gran cantidad de cebollas (1: 164) (7; II-
271). De semilla se siembra igual que de bulbo, en tablares de tierra negra y 
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estercolada, muy regada (4; 212) (5; 336) (7; II-272). Conviene plantar la azucena 
(trad. “lirio”) en febrero (2; 256). Si sus ramas se introducen bajo tierra en un lugar 
sombrío, debajo de cada rama se formará en otoño una cebolla que se puede 
trasplantar (7; II-272). Se planta en febrero (7; II-437). Se planta de bulbo en 
septiembre (1; 164) (3; 326) (7; II-271), a principios de mayo, aunque puede 
hacerse también en junio (4; 211) (5; 335) (8; 264), y en octubre (trad. “lirio”, 3; 
326) (7; II-271). La siembra de las semillas se hace a principios de agosto (4; 212) 
(7; II-272) (8; 264), en almácigas (5; 336), y la de los cascos en marzo (5; 336). La 
cebolla de la azucena real (sawsan kisrawi) se planta en septiembre (de Ibn 
Hayyay, 7; II-270), y la de la copta en octubre (7; II-271). La azucena obtenida con 
semillas se trasplanta a los tres años (5; 336), en tablares (7; II-272). Le conviene la 
tierra negra, estercolada (4; 212), así como la dulce, húmeda y grasienta (5; 335) 
(de Ibn Bassal y otros, 7; II-271); no le va bien la tierra gruesa, aunque ésta se 
puede corregir poniéndole ceniza y arena (4; 212) (de Ibn Bassal y “otros”, 7; II-
271). Se da en tierra áspera (de la Agr. Nab., 7; I-93). En la tierra donde se 
plante no debe quedar ninguna raíz de otras plantas (de la Agr. Nab., 7; II-
272). Se planta en las regueras (sawaqi), en tableros (4; 211) y en los extremos de 
los huertos (5; 335), en las zonas a las que no lleguen las labores y a los lados de 
las acequias (7; II-271). Le conviene el agua dulce (7; II-271). Se riega, plantada de 
bulbo, una vez a la semana durante la época de calor y parte del otoño, hasta la 
llegada de las lluvias; en abril se vuelve a regar (4; 212) (5; 335) (7; II-271), e igual 
se hace con la plantada de semillas (7; II-272). Le convienen las aguas dulces (4; 
212) (5; 335). Sembrada a partir de cascos se riega dos veces por semana cuando 
haga calor y una en otoño, suprimiendo el riego a principios del invierno (5; 335); 
no toleran, sembradas de esta forma, mucha agua ni estiércol (5; 336). Al plantarla 
se le pone un poco de estiércol viejo (1; 164). Aparece en marzo (01; 60) (02; 202) 
(03; 185) (7; II-438) y en mayo (3; 326). Florece en abril (1; 164) y mayo (1; 164) 
(4; 211) (5; 335) (7; II-441), y comienza a retoñar la planta a primeros de agosto 
(5; 335). La azucena (trad. “lirio”) de olor florece en agosto (3; 326), igual que la 
copta (7; II-271). Cuando se plantan los cascos, las cebollas echan una hoja el 
primer año, aumentado una más cada año y floreciendo al cuarto (5; 335). Llega a 
término a los tres años de plantada (4; 212), aunque a veces lo hacen al año (7; II-
271). 
VARIEDADES: azucena (trad. “lirio”) de olor (al-,atir, sic) (3; 326). Hay 
cuatro especies, de acuerdo con el color de su flor: blanca, negra, amarilla y 
celeste (de la Agr. Nab.,7; II-270). La azucena real (s. kisrawi) (de Ibn Hayyay, 7; 
II-270) y la copta (qubti, 7; II-271). 
USOS Y CONSUMO: es una planta que indica que la tierra en la que se 
siembra es de buena calidad (de Qutami, 7; I-59). Si se pone raíz de azucena 
(trad. “lirio”) en la vid, ésta mejora (2; 202) y se acelera su nacimiento (7; I-611). 
Si se cuelga en un árbol flor de azucena, no tirará sus frutos (1; 186) (2; 221) (5; 
223). Los higos no se caerán si en la higuera se cuelgan azucenas (de la Agr. 
Nab., 7; I-574). Ni los gusanos ni los reptiles se acercarán a las hortalizas que 
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hayan sido sahumadas con las hojas de esta planta (de Qustus, 7; II-144). El 
sahumerio de sus raíces ahuyenta las serpientes y víboras de las casas, viñas y 
aldeas (de la Agr. Nab., 7; II-345). La raíz de azucena, mezclada con otros 
ingredientes, se emplea como colirio para los caballos (de Musà Ibn Nasr, 7; II-
580) y en otras preparaciones veterinarias (7; II-615, 642). A quien se cuelgue raíz 
de azucena (trad. “lirio”), no le picarán los escorpiones (2; 278). Las uvas se 
conservarán frescas si meten en hoyos con un fondo de arena y se cubren con 
hojas de azucena (de Qustus, 7; I-664). Sus hojas se mezclan con los pétalos de 
las rosas para extraer agua aromática (6; 414); las variedades blanca y celeste se 
utilizan con este mismo fin (7; II-273). El bulbo y las hojas (sic) de la flor, después 
de cocidas, se emplean como condimento de las comidas (7; II-273).Es una planta 
de recreo, de las que se cultivan para deleite de la vista y el olfato, o para utilizarla 
como adorno (8; 263). 
OTROS: vive de treinta a ochenta años (5; 229), de tres a cuatro (5; 230). 
Para obtener azucenas de color púrpura se cortan las hojas del bulbo y éste se 
envuelve y, cuando llegue el tiempo de sembrarlo, se macera en zupias de vino 
tinto hasta que adquiera un color purpúreo y se siembra (1; 184-185) (2; 253). La 
azucena (trad. “lirio”) tendrá el color de la matricaria (uquhwan) si al plantarla se 
vierte en su raíz nabid negro (2; 253). Si entre ellas se planta sérpol silvestre 
(namman) o yerbabuena (na,na,), se adelantará su nacimiento y no les 
afectarán las calamidades (de Adam, 7; II-273). Las semillas que tengan cuatro 
años serán más fértiles si antes de sembrarlas se mezclan con jugo o raíz de 
azucena (trad. “lirio”, de Anatolio, 2; 187) 
COMENTARIO CRÍTICO: pese a que, en principio, el término sawsan / 
susan (forma más usual en el Occidente islámico) se aplicaba a distintas variedades 
de lirio, pronto redujo su significado a la especie Lilium candidum -tal como 
observamos en los agrónomos-, usada sin ningún tipo de adjetivación. De dicho 
vocablo se deriva el arabismo “azucena”, ya documentado en nuestra lengua a 
partir del siglo XV y con el mismo significado de su étimo (Carabaza, 1988). 
Identificamos sawsan con la azucena blanca, esto es, Lilium candidum. El 
género Lilium está formado por unas 90 especies distribuidas por las regiones 
templadas del hemisferio norte (Europa, Norteamérica, Asia). En Europa viven una 
decena de especies y en la Península Ibérica tan sólo cuatro, de las que L. martagon 
L. y L. candidum L. son las más frecuentes. La primera, de flores púrpura, aparece 
en la mitad septentrional de la Península, generalmente asociada a bosques 
caducifolios; la segunda tiene una distribución más amplia que alcanza Andalucía 
Occidental, y ha sido la tradicional azucena blanca cultivada como ornamental 
desde la Antigüedad. Pudieron, no obstante, ser ya conocidas en esa época otras 
especies más orientales de igual o mayor belleza y, de hecho, las actuales azucenas 
de uso ornamental son cultivares de la asiática (China, Japón) L. lancifolium 
Thunb. (= L. tigrinum Ker-Gawler). 
Los geóponos hablan de otro sawsan asmanyuni de color celeste que se trata, 
como ya hemos visto, del lirio azul o cárdeno (correspondiente a diversas especies 
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de Iris, especialmente Iris germanica), pero la ‘Umda es, como siempre, mucho 
más prolija y precisa en la descripción de especies y nos habla, además de azucenas 
blancas y celestes, de otras negras y amarillas. Precisa datos toponímicos respecto a 
dónde se cultiva la celeste, e incluso llega a describir una azucena marina “de 
bulbo grande, con hojas parecidas a las del narciso blanco, de flor protuberante 
en forma de campana, más ancha, fuerte y robusta” detalles que nos permiten 
identificar Pancratium maritimum, especie otrora abundante en todo nuestro litoral 
y que los geóponos no mencionan como cultivada, pero cuya presencia, forma y 
abundancia no pasaron desapercibidas para el autor de la ‘Umda. 
Encontramos en los agrónomos, excepcionalmente, bastantes detalles 
morfológicos de esta especie que facilitan su identificación: el bulbo “hojoso, del 
aspecto de las alcachofas” describe efectivamente un bulbo con escamas 
imbricadas que caracteriza a este género; el color blanco de las flores diferencia la 
especie Lilium de otras; el carácter aromático de sus flores; las semillas en “el 
centro de la flor” no son un elemento diagnóstico pero recogen la atención del 
observador hacia un gineceo tricarpelar (“dedalillo que sobresale en mitad de 
dichas flores”) que destaca junto a los seis estambres por su forma y tamaño en el 
centro de la flor. También destaca la repetida mención de los “cascos” del bulbo 
que son, seguramente, sus catafilos provistos de yemas axilares que sirven para la 
reproducción vegetativa del mismo y permiten, así, obtener más “cebollas”, o sea, 
bulbos. 
En cuanto a su uso ornamental, resultan de gran interés las cortas pero 
precisas manifestaciones sobre el dónde y para qué se plantan: “Es una planta de 
recreo, de las que se cultivan para deleite de la vista y el olfato, o para utilizarla 
como adorno” (8). “Se planta en las regueras, en tableros” (4) “y también en los 
extremos de los huertos” (5). “Se planta en las zonas de los huertos a las que no 
lleguen las labores y a los lados de las acequias” (7). Es decir que, además de su 
evidente interés ornamental, queda patente el uso bien en forma de tablares, bien 
como bordura, o bien en alineaciones a lo largo de acequias. 
Otros usos, además de los ornamentales ya mencionados, son los siguientes: 
- veterinarios: por ejemplo, “La raíz de azucena, mezclada con otros 
ingredientes, se emplea como colirio para los caballos” (7); 
- repelentes: “A quien se cuelgue raíz de azucena, no le picarán los 
escorpiones” (2). “Ni los gusanos ni los reptiles se acercarán a las 
hortalizas que hayan sido sahumadas con las hojas de esta planta” (7). “Las 
uvas se conservarán frescas si se meten en hoyos con un fondo de arena y se 
cubren con hojas de azucena” (7). “El sahumerio de sus raíces ahuyenta las 
serpientes y víboras de las casas, viñas y aldeas” (7); 
- aromáticos: “Sus hojas se mezclan con los pétalos de las rosas para extraer 
agua aromática” (6); “las variedades blanca y celeste se utilizan con este 
mismo fin” (7); 
- condimentarios: “El bulbo y las hojas de la flor, después de cocidas, se 
emplean como condimento de las comidas” (7). 
E. GARCÍA - J. E. HERNÁNDEZ - J.Mª CARABAZA - A. JIMÉNEZ - E. MARTÍN 176
Finalmente, recogen nuestros autores otras aplicaciones muy sugestivas de 
análisis, y aparentemente conocidas desde otras épocas, sobre la capacidad de 
acción fitohormonal de las raíces y bulbos de Lilium, al parecer capaz de estimular 
la germinación de las semillas de siembra. Este efecto puede tener un riguroso 
fundamento científico si consideramos, por ejemplo, la posible acción de las raíces 
de las azucenas como fuente de citoquininas, hormona vegetal que actúa, como es 
bien conocido, rompiendo la latencia de bulbos y semillas. 
 
`UNSUL / ISQIL / BASAL AL-FA`R / BASAL AL- JINZIR 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: ,unsul / isqil / 
basal al-fa,r / basal al-jinzir. Nombre castellano: cebolla albarrana. Nombre 
científico: Urginea maritima (L.) Baker. Familia: Liliáceas. 
AUTORES: 1, 2, 4, 5, 7, 8. 
TRADUCCIONES: cebolla albarrana (1) (2) (4) (5) (7) (8), cebolla de cerdo 
(4), cebolla silvestre (7), escila (1). 
DATOS MORFOLÓGICOS: tiene la hoja como la de la azucena y el color 
de su flor tira a negro (7; II-385) 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se cría en los montes y en tierra 
que tenga mezcla de yeso, junto a los peñascales, y entre algunas ruinas de casas 
abandonadas; a penas se da en tierra llana, cerca de humedades (7; II-386). En ella 
(isqilà) se injertan las pepitas de calabaza (7; I-432). 
USOS Y CONSUMO: si se tritura y se mezcla con manteca derretida y ello 
se aplica sobre los troncos de los árboles, se eliminarán las hormigas (1; 186) (2; 
221) (5; 237). Para que no se resquebrajen los frutos del granado se planta junto a 
él cebolla albarrana (1; 192) (2; 223) (5; 267) (7; I-619), y ello impide que se 
agusane (1; 187) y hace que los granos de sus frutos sean de un rojo intenso (de 
Qustus, 7; I-619); del mismo modo, las granadas no tendrán huesos si se unta el pie 
de árbol con cebolla albarrana amasada con ceniza (5; 267), y el granado alcanzará 
gran altura si, una vez plantado, se echa esta planta en su raíz (2; 224). Se emplea 
con otros productos en un laborioso procedimiento para que las uvas de un mismo 
sarmiento tengan colores diferentes (1; 182) (7; I-649), y para que una misma 
higuera de higos de varios colores (7; I-652). Se cuelgan del manzano cuando 
florece para fecundarlo (8; 240) y, si se plantan cerca de su raíz, no se agusanará ni 
se caerán sus hojas (2; 222) (7; I-614). Colocadas en las raíces de la higuera 
plantada en zonas frías la mejoran (2; 220). Si se mezcla su jugo con cebada cocida 
y adelfa y se echa por los caminos por donde pasan los jabalíes, si éstos lo comen, 
les provoca la muerte (2; 277) (7; II-345). Mezclada con manteca queso y aceite se 
emplea para matar los ratones que hay en los sembrados (7; II-346). Mediante un 
curioso y laborioso proceso, se utilizan para sembrar calabazas en secano, 
introduciendo semillas de éstas en unas incisiones que se practican en las cebollas, 
plantándolas después (4; 173). Tiene la propiedad de ahuyentar las fieras de los 
lugares desiertos (7; II-386). Tiene aplicaciones en veterinaria, para curar los 
cascos de las bestias (7; II-637, 658). 
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OTROS: se llama “cebolla de los ratones” porque los mata y “cebolla de 
jabalí” [o puerco, jinzir] porque algunas, especialmente las que crecen 
espontáneamente, son mortíferas para estos animales (7; II-385, 386). Se describe 
un curioso procedimiento para sembrar calabazas en lugares alejados del agua, 
metiendo semillas de calabaza en el bulbo de estas cebollas (4; 173). 
COMENTARIO CRÍTICO: el género Urginea está formado por unas 
cuarenta especies distribuidas por la región mediterránea, África e India. En la 
Península Ibérica viven dos de ellas, U. maritima (L.) Baker -la más frecuente- y 
U. undulata (Desf.) Steinh. La cebolla albarrana es una planta herbácea, perenne y 
bulbosa que aparece en claros de matorral, encinares y alcornocales. El bulbo es 
esférico con túnica externa membranosa. Las hojas, todas basales, son planas y 
oblongo-elípticas. Las flores aparecen entre finales de agosto y octubre en un 
racimo al final de un escapo que supera el metro de altura. Las flores están 
formadas por seis tépalos blancos con nervio central purpúreo o verdoso. 
Se utiliza esta especie como fuente de fármacos, especialmente para la 
obtención de drogas cardioactivas, para lo que se emplean principalmente U. 
maritima y U. indica Kunth. De la primera se conoce una variedad roja a menudo 
preferida como fuente de glicósidos. Efectivamente, sus bulbos contienen 
heterósidos cardiotónicos, fructanas, taninos condensados y flavonoides. Entre los 
más de doce glicósidos cardiactivos presentes, el más importante es el escilareno 
(dos tercios de la fracción glicosídica total) que tiene usos como raticida y 
rodenticida. Entre sus virtudes medicinales se encuentran las de ser tónico 
cardíaco, diurético, vomitivo, expectorante, útil en bronquitis, enfisemas, 
pulmonías y tos convulsiva, en hidropepsias cuando no están afectados los riñones, 
y también actúa sobre el funcionamiento del epitelio renal. Cocida en vinagre, se 
aplicó contra la mordedura de las víboras. 
Todas estas virtudes y aplicaciones fueron conocidas desde la Antigüedad y 
así lo manifiestan naturalistas, agrónomos y médicos griegos y romanos como 
Teofrasto, Dioscórides, Plinio y Columela. Desaparece su mención en los de 
influencia bizantina pero reaparece con vigor en los geóponos andalusíes, entre los 
que sorprende la acertada descripción de su hábitat natural y de algunos detalles 
morfológicos -siempre muy bien completados por el autor de la ‘Umda-, así como 
el detalle de las utilidades de la planta que debió ser objeto, si no de cultivo, al 
menos de un aprovechamiento agrícola muy significado, empleándose -como 
podemos apreciar en los textos de (2), (4) y (7)- como repelente de alimañas, 
raticida y plaguicida (insecticida). Se mencionan también algunos usos 
veterinarios, seguramente relacionados con la toxicidad o la virtud antiséptica de 
sus extractos alcohólicos. 
No podemos pasar por alto una serie de virtudes, igualmente mencionadas 
por estos autores, en las que se relaciona el uso de los bulbos de la cebolla 
albarrana con ciertas influencias en el color de determinados frutos, germinación de 
semillas o prevención de enfermedades patológicas en ciertos cultivos (granado, 
vid, higuera), si se plantan o siembran dentro o cerca de Urginea maritima. El 
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capítulo de las interacciones positivas entre plantas no está, desde luego, 
precisamente cerrado en la Ecofisiología Vegetal moderna, por lo que no debemos 
ignorar esta información. 
La lectura del texto de la ‘Umda permite alcanzar una mayor seguridad en la 
identificación de esta planta por su precisa descripción, y nos introduce en la 
variabilidad de la especie al indicar las diferencias en el color del bulbo y el 
contenido en glicósidos del mismo entre las variedades blanca y roja. Al final del 
texto dedicado al ‘unsul, se halla la mención de otra “variedad” que denomina 
isqilal, probablemente identificable con la Scilla peruviana L. de flores azules y 
cebolla algo más pequeña, pero esta especie no es mencionada por los agrónomos. 
 
JAYZURAN 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: jayzuran. Nombre 
castellano: rusco, brusco. Nombre científico: Ruscus aculeatus L., R. hypophylum 
L. Familia: Liliáceas. 
AUTORES: 3, 5, 7. 
TRADUCCIONES: rusco (3) (5) (7), brusco (7). 
DATOS MORFOLÓGICOS: en sus ramas tiene unas hojas puntiagudas, del 
tamaño de las uñas, y junto a ellas unos granillos redondos y bermejos, como el 
quermez o grana, por lo que su flor no nace donde la hoja. En al-Andalus no 
alcanza tanta altura como el importado (7; I-313). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: es uno de los árboles que se suelen 
plantar en al-Andalus (7; I-16). Se planta en febrero y marzo como el arrayán (5; 
328). Se traslada de los campos (barriyya, trad. “selva”) a los huertos, dada su 
hermosura (7; I-313). Se trasplanta en febrero y marzo con el cepellón y se pone en 
las bocas de los zafariches y en las corrientes de agua (7; I-314). Le conviene la 
tierra áspera, montañosa, estercolada y húmeda (5; 328) (7; I-313, 314). Se da bien 
en las fortalezas deshabitadas (7; I-313). El silvestre se cría en sitios salobres 
cercanos al mar y alcanza la misma altura que el jazmín (7; I-314). Necesita agua 
fresca, dulce y abundante durante su vida y crecimiento (5; 328) (7; I-314). Se 
injerta en el jazmín (3; 315) y a la inversa (7; I-313). 
VARIEDADES: silvestre y montesino, y de él hay uno importado (de Abu l-
Jayr, 7; I-313). 
USOS Y CONSUMO: se emplea como ornamental, dada su hermosura (7; I-
313). 
COMENTARIO CRÍTICO:el género Ruscus, sistemáticamente próximo al 
de los espárragos (Asparagus), está formado por tres especies principales y algunos 
taxones derivados: la de mayor extensión y uso es R. aculeatus, taxon 
panmediterráneo; R. hypophyllum está limitado a la parte más occidental del 
Mediterráneo (Norte de África y Sur de Sicilia y de la Península Ibérica), y la 
tercera, la más oriental y herbácea, R. hypoglossum. De las dos primeras, 
especialmente R. aculeatus, se han aprovechado sus turiones, parecidos a los 
espárragos, en alimentación humana y desde la Antigüedad. Teofrasto y Plinio 
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hablan de ruscos (o mejor, bruscos), pero especialmente Columela menciona su 
colecta en primavera para ser guardados encurtidos en mezcla de vinagre y 
salmuera. No son mencionados, sin embargo, por autores posteriores de origen o 
influencia greco-bizantina como Paladio, Casiano Baso o Isidoro de Sevilla. 
También debieron ser apreciados por su uso ornamental, pues Columela menciona 
que se emplean, al igual que las esparragueras silvestres, en la formación de setos 
espinosos para proteger el huerto-jardín. 
Los agrónomos andalusíes no dejan muchas dudas respecto a su 
identificación. De hecho, Ibn al-‘Awwam repara en precisos detalles morfológicos 
que recogen, de alguna manera, la presencia de cladodios (ramas con apariencia de 
hojas) que acaban en una punta espinosa y de los que nacen las flores y, por 
consiguiente, los frutos (bayas rojas) con una forma de inserción que no pasa 
desapercibida para este autor. Interesante, una vez más, resulta la frecuente 
mención del traslado desde el bosque a los huertos, en un intento de domesticación 
a la par que en reconocimiento de su valor ornamental. Son correctos los 
comentarios sobre su ecología y exigencias de cultivo. 
La ‘Umda refuerza la identificación como Ruscus aculeatus, aunque se 
intuye la posible mención de una segunda especie, R. hypophyllum, sobre todo por 
la presencia de un dato toponímico: “Yo he visto esta variedad que es muy 
abundante en los montes de Algeciras…”, donde se localiza actualmente esta 
especie. Se conserva, además, en algunas lenguas ibéricas nombres parecidos al de 
jayzuran, como los términos catalanes “gatzerán” y “galzerán”. 
De las propiedades medicinales de Ruscus, aperitivo y diurético y 
actualmente también empleado como antiinflamatorio y antihemorroidal, nada nos 
dicen los geóponos y tampoco la ‘Umda. 
Algo extraño resulta el calificativo de “árbol” que hace (7) de unas plantas 
escasamente leñosas y que superan el metro de altura con dificultad. Teofrasto 
también menciona la especie entre los árboles, al referirse a un “laurel de 
Alejandría”, y autores como Amigues (1989) y Thanos (2005) han identificado esta 
especie con Ruscus hypoglossum. Alejandría sería una comarca situada en las 
laderas del Monte Ida, cerca de Antandros (Turquía). Tenemos dudas respecto a 
esta identificación pues la especie mencionada de Ruscus, del Mediterráneo 
oriental, es sin embargo aún más pequeña que las dos anteriores, espontáneas en al-
Andalus (R. aculeatus y R. hypophyllum). Abu l-Jayr –y tras él, Ibn al-‘Awwam- 
también hablan de una “variedad importada”. Tras consultar el texto de la ‘Umda, 
interpretamos puede estar habiendo alguna confusión con otra especie oriental 
arbórea procedente de la India de la que “la gente emplea sus ramas para colgar la 
ropa”. En definitiva, el llamado “laurel de Alejandría” habría sido un nombre 
aplicado erróneamente al modesto y oriental Ruscus hypoglossum, pero realmente 
podría tratarse de la Clusiácea Calophyllum inophyllum L., cuya distribución 
incluye efectivamente la India. 
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BASAL AL-MAQDUNIS 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: basal al-maqdunis. 
Nombre castellano: tulipán. Nombre científico: Tulipa sylvestris L. subsp. australis 
(Link.) Pamp. Familia: Liliáceas. 
AUTORES: 7. 
TRADUCCIONES: cebolla macedónica (7). 
DATOS MORFOLÓGICOS: tiene la flor amarilla por dentro y roja por 
fuera y de la figura del arcaduz, y en el centro tiene otra flor como ella de olor 
aromático, de vista muy graciosa y de peregrina figura (7; II-277, 278). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: nace en los sitios húmedos de los 
montes y su cultivo es como el del narciso amarillo (7; II-278). 
VARIEDADES: es especie de narciso amarillo (naryis asfar) (de Ibn 
Bassal y otros, 7; II-277). 
OTROS: es originaria de Macedonia, provincia de Alejandría (7; II-277). 
COMENTARIO CRÍTICO: confusa aparecía hasta ahora la identificación de 
esta “cebolla macedónica con flor en forma de arcaduz”. La aparente relación que 
hace (7) de esta planta con los narcisos procede, al igual que otras observaciones 
suyas, de la descripción de la ‘Umda que la incluye entre los narcisos (naryis 
muqawdas, esto es, “narciso en forma de arcaduz”). Sin embargo, creemos estar 
ante la primera cita del tulipán en Europa, manifestada a través del texto de la 
‘Umda cuatrocientos años antes de otras menciones procedentes de la segunda 
mitad del siglo XVI. Probaremos esta hipótesis de acuerdo no sólo a los breves 
caracteres mencionados por Ibn al-,Awwam sino muy especialmente a la prolija 
mención de la ‘Umda. En ella se dice: 
- respecto a sus hojas: “…son como las del ajo en finura y largura y en 
ellas hay incisiones; su verdor tiende al negro y… se vuelven al crecer en 
dirección al pie, hasta quedar a ras del suelo como si fueran anillos”. Las hojas 
de los tulipanes son de elípticas a lineares, planas o acanaladas, según especies, 
pero siempre las basales se vuelven o retuercen hacia atrás. Clusio mencionaba 
también este carácter en su descripción de los tulipanes en 1575 y su color, 
decía, es verde azulado.  
- respecto a su escapo o tallo floral: “…de su centro se eleva un tallo más 
grueso que el pincel de colirio que sube sobre un palmo, y en cuya parte 
superior hay unas flores como las de la azucena que tienen dos capas”. Las 
flores de los tulipanes aparecen solitarias al final del escapo que es de la altura y 
grosor señalados en el texto de la ‘Umda. 
- respecto a sus flores: “… como las de la azucena que tienen dos capas. 
Cada hoja tiene una envoltura roja o en una hoja pegada con otra; el color de 
la parte exterior es rojo intenso y el interior es amarillo-dorado. Cuando ves la 
belleza de estas flores, ves algo asombroso: unas flores rojas en el interior de 
otras amarillas, y son de aromático olor”. También Clusio semejaba la flor de 
los tulipanes a las de las azucenas. Su denominación como “narciso en forma de 
arcaduz” (o canjilón) tampoco nos extraña, dada la forma troncocónica de la 
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flor de los tulipanes. En cuanto a las dos capas y presencia de un color externo y 
otro interno, son observaciones correctas para muchas variedades de tulipanes y 
no extraña, por otra parte, la sorpresa del autor de la ‘Umda por su profunda 
belleza. La combinación de color amarillo por fuera y rojo por dentro es 
frecuente en muchas variedades de tulipanes. También es correcta la alusión a 
su agradable aroma. 
- respecto a su época de floración: “... esta especie aparece en primavera”. 
Efectivamente, los tulipanes florecen al comienzo de esa estación. 
- respecto a su raíz: “...el color de su corteza externa es negro y tiene el 
aspecto de la fibra del palmito”. Cierto, el color de los bulbos de los tulipanes 
es de marrón oscuro a negruzco, y su consistencia es fibrosa, algo que también 
llamó la atención de Clusio en el siglo XVI. 
- respecto a su área de distribución: “… es conocida en Sicilia…yo la he 
visto en Montemayor, en Monteber y en los montes de Algeciras”. 
Efectivamente, no es rara esta mención a los montes de Algeciras pues Tulipa 
sylvestris L. subsp. australis, la única especie de tulipán silvestre ibérico, 
aparece hoy todavía en esa comarca. Finalmente, la denominación de “cebolla 
macedónica” que hace (7) nos recuerda no sólo su origen oriental y vía de 
introducción, sino la mayor diversidad del género Tulipa en la Península 
Balcánica. Clusio, uno de los primeros autores -como ya se ha dicho- en 
mencionar y representar iconográficamente el tulipán, lo hace precisamente en 
un capítulo dedicado a ciertas “plantas exóticas procedentes de La Tracia”. 
El género Tulipa está formado por más de 100 especies diferentes, pero 
actualmente se utilizan como cultivo ornamental cientos de cultivares diferentes 
que proceden de la hibridación y selección de, al menos, quince especies. Su 
distribución abarca el sur de Europa (desde el occidente ibérico hasta la Península 
Balcánica), norte de África y especialmente Asia, desde Anatolia e Irán hasta el 
noreste de China y Japón. El centro de diversidad se sitúa en Kazajistán. De forma 
silvestre tan sólo aparecen 11 especies en Europa, especialmente concentradas en la 
Península Balcánica, y una sola en la Península Ibérica (Tulipa sylvestris L. subsp. 
australis (Link) Pamp.). Algunas más aparecen naturalizadas en la flora europea, 
tales como T. gesnerana L. o T. praecox Ten. Los tulipanes son la flor nacional de 
países como Irán y Turquía, pero se identifican especialmente con Holanda, de 
donde su cultivo, producción y difusión es tradicionalmente importante desde el 
siglo XVII. 
Hasta el momento, la teoría más admitida sobre el origen del cultivo de los 
tulipanes y de su difusión en Europa situaba su introducción en Europa en la 
segunda mitad del siglo XVI. Conocida es la inexistencia de menciones e 
ilustraciones de tulipanes en las culturas griegas, romanas y bizantinas. De acuerdo 
con Wijnands (1991), algunas décadas después de la llegada de los turcos 
selyuquíes a la región de Anatolia en el siglo XI, comienzan a aparecer las 
primeras representaciones de tulipanes en azulejos y techos decorados (palacio de 
Konya, siglo XII). El poeta Mevlana Celaleddini Rumi llama en siglo XIII a los 
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tulipanes “la más triste de todas las sonrisas”. Los turcos llamaban a los primeros 
tulipanes cultivados “kefe lale” y “cavala lale”, pero la voz tulipán procede del 
persa “turban”. Una de estas primitivas especies cultivadas fue T. schrenkii. 
Respecto a su llegada a Europa, siempre bajo la hipótesis de haberse 
producido en la segunda mitad del siglo XVI y por influencia otomana, se han 
manejado diversas fechas y procedencias, situando el comienzo de su cultivo y 
difusión del mismo en Holanda. Seguimos de nuevo a Wijnands (1991) al 
mencionar que Mattioli representa, en 1570, una planta de tulipán con flores de 
colores diversos que dice haber conocido en Venecia. Años más tarde, Charles 
L’Ecluse (Clusio), con ocasión de su trabajo Descripción de algunas plantas raras 
encontradas en España y Portugal, incluye un apéndice con algunas especies 
exóticas “traídas de La Tracia”, donde aparece la iconografía y descripción de, al 
menos, dos especies, una de ellas con varias formas de colores diversos; también 
da alguna información sobre su técnica de cultivo. En esta descripción de los 
tulipanes aparecen algunas comparaciones con las azucenas y la observación de las 
hojas basales retorcidas hacia el suelo. Se atribuye a Clusio el inicio de su difusión 
por Europa y de la “tulipomanía”, es decir, de la moda febril con la que los 
tulipanes entraron a partir del primer cuarto del siglo XVII en el mundo ornamental 
primero de los Países Bajos y poco después de toda Europa. Sin embargo, en la 
obra del español Gregorio de los Ríos, Agricultura de Jardines (1991), no aparecen 
todavía mencionados los tulipanes, aunque sí muchas otras bulbosas. Pero poco 
más tarde, en otras obras de ilustradores botánicos del Renacimiento como Basilius 
Besler, Hortus Eystettensis (1613), se recogen magníficos diseños a todo color de 
diversas especies de tulipanes. 
 
COMELÍNIDAS 
Ciperáceas y Juncáceas 
SU,D / SU,DÀ 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: su,d, su,dà. 
Nombre castellano: juncia, castañuela, juncia olorosa. Nombre científico: Cyperus 
rotundus L., Cyperus longus L. Familia: Ciperáceas. 
AUTORES: 2, 4, 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: juncia (2) (6), zumaque (4), cypero o juncia olorosa (7), 
juncia, juncia aromática, juncia olorosa (8). 
DATOS MORFOLÓGICOS: posee hojas más finas que las del puerro 
babilónico, se levanta de la tierra sobre un codo o algo más y su tallo tiene 
estrías (trad. “torcido”, de la Agr. Nab., 7; II-377). Las raíces de la juncia (yunya) 
son nocivas y hay que aniquilarlas mediante el arado (8; 251). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: precisa una tierra intermedia entre 
buena y mala (6; 73). Se cría de natural en desiertos e islas y nunca prospera 
con cultivo dado por el hombre (de la Agr. Nab., 7; II-377). 
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VARIEDADES: tiene la juncia (yunya) dos especies: una que es un tipo de 
junco (dis) que eleva sus retoños alrededor de una braza y otra que no es junco. 
Ambas aparecen únicamente en la tierra delgada, húmeda y productiva (6; 73). Una 
de estas dos especies hunde la tierra y la otra no, y la primera es mala para el 
terreno por lo que hay que cortarla con el arado con el simún del verano y épocas 
siguientes a éste, y luego estercolar la tierra con excrementos humanos mezclados 
con cenizas de los baños (6; 117, 118). La hay de raíz extendida que quiere la 
tierra y que lleva como aceitunas, y la hay larga –porque lo es más que la 
redonda- que es de olor suave y muy obstructiva, y que se liga con todo lo que 
se le mezcla (de la Agr. Nab., 7; II-377). 
USOS Y CONSUMO: si se da frondosa en una tierra, indica que ésta 
tiene mucha agua en su interior (2; 182) (4; 224) (de la Agr. Nab., 7; I-140). La 
presencia de juncia indica que hay agua cerca y que la tierra es muy húmeda 
(de la Agr. Nab. y de Qustus, 6; 92). Sus raíces descortezadas, machacadas y 
molidas se usan en los aromas y en los expulsivos de los malos olores (de la 
Agr. Nab., 7; II-377, 378). Se adereza y se le quitan las malas propiedades hasta 
hacerla comestible, pues es planta de raíz tierna (de la Agr. Nab., 7; II-365, 366, 
378, 379). Se hace pan de ella en tiempos calamitosos (de la Agr. Nab., 7; II-377, 
378, 379). Disimula el olor del vino y quita el mal olor de las axilas (8; 271, 272). 
OTROS: no se debe sembrar en su tierra ni zanahorias ni cebollas ni azafrán, 
pero se dan bien en ella los cohombrales; de hecho, le convienen mucho los 
cohombros, y también le vienen bien el lino, el trigo (zar,), las habas y las verduras 
y así la juncia es generosa en el terreno en el que se dan estos cultivos (6; 73). 
COMENTARIO CRÍTICO: como se ve, hay un error en la traducción de Ibn 
Bassal al identificar su,d como “zumaque”, error ya recogido en el estudio 
preliminar de su obra agrícola (Ibn Bassal, 1995). Al-Tignari, y basándose en él 
también Ibn Luyun, recoge el vocablo romance yunya añadiendo que así conocen 
esta planta los ,ayam (cristianos), y que es el nombre que le dan los campesinos. 
Al ser básicamente una planta silvestre, apenas resulta de interés para los 
agrónomos andalusíes, y de ahí que prácticamente toda la información de Ibn al-
‘Awwam proceda de la Agricultura Nabatea y que sean muy escasos los datos 
sobre su cultivo. En efecto, consideran que la juncia es una planta silvestre no 
cultivada y nociva para la agricultura, que aparece en cultivos bastante irrigados y 
en terrenos productivos compitiendo con el propio cultivo, por lo que recomiendan 
su eliminación mediante el uso del arado. Esta especie entraría dentro del rango de 
las ahora denominadas malas hierbas. 
Desde el punto de vista agrícola, los geóponos utilizan la juncia como 
especie indicadora de tierras bien irrigadas. No recomiendan cultivar zanahorias, 
cebollas o azafrán en terrenos donde prolifere, aunque existen ciertos cultivos 
como los cohombros, el lino, el trigo, las habas y otras verduras a los que no va mal 
compartir suelo con la juncia. 
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Cyperus rotundus y C. longus tienen y han tenido, a lo largo de la historia, 
un uso principalmente perfumero, como se cita en la Agricultura Nabatea, y 
también han sido usadas como alimento en épocas de escasez. 
Cyperus rotundus es la juncia real, menor o redonda, castañuela, coquito o 
juncia. Los tubérculos tienen un 0.5 % de aceite esencial y han sido utilizados por 
los hindúes para perfumarse el pelo y las ropas. En la Antigüedad, se utilizó su raíz 
para embalsamar (Rivera y Obón de Castro, 1991) y actualmente, en el Magreb, 
queman los tubérculos para perfumar el ambiente. 
Cyperus longus es conocida como juncia olorosa o juncia loca. Sus rizomas 
tienen olor a violetas y el aceite esencial se utiliza ocasionalmente en perfumería 
añadido al agua de lavanda. C. longus es más común que C. rotundus, pero ambos 
son muy frecuentes. C. longus crece en praderas húmedas y proximidades de ríos y 
lagos y C. rotundus en lugares húmedos con capa freática poco profunda. 
Las dos especies se diferencian por la presencia de tubérculos intercalados 
en las raíces de C. rotundus, semejantes a aceitunas (un sinónimo de esta especie es 
C. olivaris), ausentes en C. longus. 
En la ‘Umda se describen más especies de Cyperus, o al menos de 
Ciperáceas próximas, pero los datos suministrados no son suficientes para precisar 
a qué especies concretas se refiere. 
Paladio cita la juncia como remedio veterinario para la sarna de las ovejas y 
para fortalecer a los bueyes mediante el cocimiento de sus raíces en vino. Según M. 
Negbi (1992), C. rotundus se ha utilizado principalmente como perfume. Otras 
fuentes citadas por este autor son Herodoto, los hipocráticos, Teofrasto, Plinio y 
Dioscórides, que la citaron como perfumera y medicinal. No fue citada como mala 
hierba por Teofrasto, Plinio ni Columela, tal vez porque en aquel tiempo estas 
especies no causaban serios problemas. 
 
YUNYA/YUNYA 
Juncia. AUTORES: 6, 8. Véase SU`D/SU`DÀ. 
 
FULFUL AL-SUDAN 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: fulful al-Sudan. 
Nombre castellano: chufa, juncia avellanada. Nombre científico: Cyperus 
esculentus L. Familia: Ciperáceas. 
AUTORES: 4, 5, 7. 
TRADUCCIONES: pimienta del Sudán (4), chufa (5), habbozálem, pimienta 
negra (7). 
DATOS MORFOLÓGICOS: planta conveniente y bendita (zak mubarak, 
trad. “blanda y suave”); de simiente parecida en tamaño al haba pero dulce, blanda 
y de mejor gusto cuando está seca; no se mantiene sobre un tallo o pie, ni hace 
espigas ni botones [florales] (akmam), sino que sólo produce el fruto en las raíces 
y, cuando nace, se parece a la cebada (4; 190). Son granos semejantes a las habas 
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dulces, blandos mientras están frescos y muy dulces aunque un poco duros cuando 
están secos (7; II-209, 210). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se siembra como las habas en 
abril, de estaca (4; 189, 190) (5; 329) (de Abu l-Jayr y otros, 7; II-210). Se 
cosecha en octubre arrancando todas sus raíces, golpeando la tierra con éstas 
y recogiendo los granos desprendidos (4; 190) (5; 329) (de Abu l-Jayr y otros, 7; 
II-210). Le conviene la tierra negra, estercolada, suelta y arenosa pero no la gruesa 
(4; 190). Le va bien la tierra negra, estercolada, arenosa, húmeda, dulce y ligera (5; 
329). Le conviene la tierra blanda, la caliente, la arenisca, la dulce ligera y 
suave, y la engrasada pero no la gruesa (de Abu l-Jayr y otros, 7; II-210). 
También se siembra en los caballones que hay entre los tablares y en los de las 
regueras (de Abu l-Jayr y otros, 7; II-210). Tolera poco agua (5; 329) por lo que 
se riega dos veces en semana (de Abu l-Jayr y otros, 7; II-210). 
USOS Y CONSUMO: cuando se come, aumenta mucho el semen por lo 
que forma parte de los medicamentos para el coito (de Abu l-Jayr y otros, 7; II-
210). Se come cuando está verde y entonces su gusto se parece al de la castaña 
verde (4; 190). 
OTROS: si se macera en agua durante una noche antes de sembrarla, 
acelera su brote (de Abu l-Jayr y otros, 7; II-210). 
COMENTARIO CRÍTICO: Millás, en su traducción de Ibn Bassal, dice que 
a menudo se confunde con habb al-zalam como expone Ibn al-Baytar, y apunta la 
traducción de Clément Mullet que presenta ambos términos como sinónimos, al 
igual que lo hace Ibn al-‘Awwam. La ,Umda refleja la confusión en torno al tema 
pero arroja cierta luz sobre él, al indicar que la chufa se denomina habb al-zalam 
pero que “el pueblo” la llama fulful al-Sudan, nombre que, según esta obra, designa 
otra planta que no se llega a describir. Por tanto, ambos nombres parecen aludir a la 
chufa, aunque el primero en un nivel culto y el segundo en un nivel popular. 
Encontramos en los tratados agrícolas datos morfológicos que facilitan la 
identificación de esta especie en expresiones como: “produce el fruto en las 
raíces”, “se parece a la cebada” y “granos semejantes a las habas dulces, 
blandos mientras están frescos y muy dulces aunque un poco duros cuando están 
secos”. Entre los usos y formas de consumo mencionadas, se hace alusión a que 
“cuando se come, aumenta mucho el semen por lo que forma parte de los 
medicamentos para el coito”. Coincide en esta virtud con lo descrito por Rivera y 
Obón (1991) que mencionan la fama de sus tubérculos en el Norte de África como 
espermatógenos y afrodisíacos. 
Según la descripción de la ,Umda, “posee una raíz del tamaño y forma de los 
huesos de las aceitunas, con incisiones y que se pega al suelo, rubicunda y de buen 
sabor, que se consume como fruta y se planta en los huertos”, lo cual confirma la 
identificación con Cyperus esculentus L. 
Según Teofrasto y Plinio, fue un importante alimento en el antiguo Egipto. 
Sus tubérculos se han encontrado en tumbas predinásticas de hace 4.000 años, y ha 
sido cultivada en el Mediterráneo, África y oeste de Europa desde, al menos, 2.400 
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años a. C. por el valor nutritivo de aquéllos. Parece haber sido introducida en 
Europa durante la Edad Media por los árabes. Según M. Negbi (1992), las fuentes 
egipcias, griegas y latinas describen un uso principalmente culinario y algunas 
veces medicinal. Sin embargo, su mención en los autores grecorromanos es algo 
dudosa por haberse denominado “haba de Egipto” tanto a esta planta como a otras 
especies. Comenta este mismo autor cómo fue domesticada esta especie y que 
existen datos, como las pinturas encontradas en algunos muros, que lo confirman. 
En muchas ocasiones y en diversas partes del mundo, Cyperus esculentus ha 
sido considerado como una mala hierba, pero la variedad cultivada (C. esculentus 
var. sativus) no florece, mientras que los genotipos silvestres o asilvestrados sí lo 
hacen y pueden comportarse como malas hierbas (De Vries, 1991). 
 
HABB AL-ZALAM 
Chufa. AUTORES: 7. Véase FULFUL AL-SUDAN. 
 
DIS 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: dis. Nombre 
castellano: juncos, j. redondo, j. de esteras, j. de churrero. Nombre científico: 
Juncus spp. (J. acutus L., J. effusus L.), Scirpus spp. (S. holoschoenus L., S. 
maritimus L.) y otros géneros. Familia: Juncáceas y Ciperáceas. 
AUTORES: 4, 5, 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: junco (4) (5) (6) (7) (8), aldiza (5). 
USOS Y CONSUMO: si se da frondoso en una tierra, indica que ésta 
tiene mucha agua en su interior (4; 224) (dis y asal, de la Agr. Nab., 7; I-140) (8; 
207). La presencia de especies de junco indica que hay agua cerca y que la 
tierra es muy húmeda (de la Agr. Nab. y de Qustus, 6; 92). Se ponen juncos en 
la superficie de los tableros, para retener la simiente de la alheña a la hora de 
sembrarla (4; 156) (de Ibn Bassal, 7; II-123) (8; 265). Los cabrahígos se ensartan 
en juncos para colgarlos en las higueras y fecundarlas (5; 246, 247) (7; I-573). Las 
semillas de los higos se cubren con alfombrillas o juncos (trad. “aldiza”) hasta que 
germinan (5; 292). Los granitos que se siembran de diversos árboles se cubren con 
juncos para preservarlos de que los seque el aire (7; I-173). El punto de injerto se 
resguarda con recipientes hechos de junco, a falta de otros materiales (7; I-439). 
Las uvas se tienden sobre juncos secos para dejarlas secar y que se hagan pasas (7; 
I-668). Los higos ya maduros se secan al sol tendidos sobre juncos secos (7; I-669). 
Extendiendo en el suelo del lugar donde se almacena el trigo y la cebada todas 
las especies de junco se preservan estos granos de los insectos y de todo tipo de 
plagas (de Susad en la Agr. Nab., 7; I-680). Con los pies y raíces del junco 
(samra’) y otros elementos se forman figuras de pájaros y estos talismanes 
ahuyentan a todos los pájaros y avispas que quieran comerse las frutas; 
también con aquellas partes del junco colgadas de higueras (sayar, trad. 
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“árboles”) y vides se retiran de ellas los pájaros, avispas, insectos y bestias (de 
Susad y Sagrit, 7; II-340). 
OTROS: si se cortan los juncos (samar) dañinos con cuchillas u hoces de 
cobre calentadas al fuego y apagadas en sangre de macho cabrío, no vuelven a 
nacer jamás (7; II-351). 
COMENTARIO CRÍTICO: el término árabe al-dis dio lugar al castellano 
“aldiza” que, como tantos otros arabismos, no tiene actualmente el mismo 
significado de su étimo y, así, designa a una planta de la familia de las Compuestas, 
también llamada “aciano” (Corriente, 20032). 
Los términos asal, samar y samra’ están incluidos dentro del término dis 
que se traduce por “junco” aunque, según las descripciones de los agrónomos y la 
,Umda, puede corresponder a diferentes especies de distintas familias, Juncáceas y 
Ciperáceas principalmente. Hoy en día el término junco es tan amplio (Morales, 
1996) que puede incluir Juncáceas (12 spp.) y Ciperáceas (6 spp.), principalmente, 
aunque también se pueden encontrar Juncagináceas (1 sp.), Butomáceas (1sp.) e 
incluso Liliáceas (1 sp.). Esta misma amplitud de especies es la que se recoge en la 
,Umda donde, incluso, se encuentran descripciones muy amplias que, por sus 
características, bien podrían aplicarse a algunas Poáceas. Básicamente, junco es 
aquella planta que presenta tallos alargados y lisos, sin hojas, y que es muy 
utilizada para realizar artesanías mediante el trenzado de sus fibras. 
En este último sentido, la lectura de los textos agronómicos nos ofrece, en 
efecto, la posibilidad de identificar estas especies por sus usos. Se describen 
principalmente objetos realizados con fibras vegetales, tales como esteras. Estas 
especies se recolectarían de la naturaleza y no se cultivarían. En principio, parecen 
corresponder con los usos conocidos para diversas Juncáceas y Ciperáceas El 
comentario al hábitat y exigencias ecológicas es congruente pero no aporta mucho 
más. De nuevo, las descripciones y comentarios de la ‘Umda ayudan a establecer 
una identificación más precisa. Este texto permite reconocer que, bajo este nombre, 
pueden incluirse varias especies de las dos familias citadas. A través de sus 
descripciones se identifican, al menos, tres especies: Juncus acutus L., J. effusus L. 
y Scirpus holoschoenus L., Juncáceas las dos primeras y Ciperácea la tercera. La 
‘Umda habla de otras utilizadas para rellenar colchones, no esteras, que también 
parecen Juncus, junto a diversas Ciperáceas como Scirpus holoschoenus, S. 
maritimus L., Carex sp., Eleocharis sp., y Cladium mariscus (L.) Pohl., ciperáceas 
fácilmente confundibles con juncos. 
Cuando Abu l-Jayr habla en su obra botánica de samar, que J. A. Banqueri 
traduce al castellano como junco oloroso, parece estar describiendo Juncus acutus, 
pues habla de macho y hembra. En efecto, J. acutus tiene tallos estériles y, así, 
femeninos serían los que presentan la flor y masculinos los que no. En la misma 
obra se dice también que el macho no posee semillas y que la hembra tiene granos 
como los del sorgo. Aun así, podría haber otra hipótesis pues, todavía hoy, los 
artesanos de fibras vegetales que utilizan juncos llaman macho al que tiene la 
inflorescencia, por su semejanza con el aparato reproductor masculino. 
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En la bibliografía consultada, se habla de que los tallos de Juncus acutus se 
han utilizado y utilizan actualmente para hacer esteras, como es el caso de algunas 
zonas de la Mancha y regiones de Portugal. Además, las palabras de la ‘Umda 
“cuyos extremos son como agujas” responden a los tallos estériles de J. acutus. 
Juncus effusus también se ha utilizado como J. acutus en la elaboración de 
esteras, pero su distribución en Andalucía es más reducida que la del anterior. 
 Por su parte, Scirpus holoschoenus corresponde a la familia de las 
Ciperáceas como ya se ha indicado pero, al igual que ocurre actualmente dentro del 
término junco, éste podría haber sido aplicado a diversas especies y géneros muy 
diversos. A esta especie también se la conoce como junco y en la región de Nabeul 
(Túnez) y Libia se utilizan sus tallos para hacer esteras, por lo que tanto su uso 
como su nombre vulgar son coincidentes con las dos anteriores Juncáceas (Rivera y 
Obón de Castro, 1991). Las tres especies son frecuentes en Andalucía, 
especialmente Juncus acutus y Scirpus holoschoenus. 
Entre los autores clásicos, Teofrasto habla de los siguientes tipos de juncos: 
junco, Juncus spp.; junco común, Scirpus holoschoenus; junco digitano, Cyperus 
digitanus; junco florido, Butomus umbellatus, y junco redondo, Juncus acutus. 
Dice de ellos que son plantas que crecen formando malezas acuáticas como las 
cañas, la juncia larga, la carricera y el carex de ribera, comunes a casi todos los ríos 
y lugares semejantes. 
Columela hace alusión a la recolección de raicillas de juncia y junco para la 
alimentación de cerdos o para la elaboración de mostos. Por su parte, Paladio cita 
el uso del junco para mejorar el aceite; también como medicamento para tener 
almacenado a modo de remedio veterinario, e incluso dentro del apartado de 
especias. Asimismo, lo cita como planta que señala una buena tierra para cultivos; 
como “cuerda” para afianzar injertos; alimento para los cerdos; mala hierba 
frecuente del terreno que debe ser eliminada mediante un arado; como indicio para 
encontrar agua, y para la elaboración de cestillos destinados a recoger pasas para 
hacer vino con ellas. 
Los textos andalusíes reiteran los mismos usos agrícolas presentes en 
Paladio, como son la fabricación de alfombrillas para desecar higos y aislar 
cereales del suelo, para proteger injertos, como planta indicadora de agua, etc. 
 
SAMAR 
Junco oloroso, junco. AUTORES: 7. Véase DIS. 
 
SAMRA’ 
Junco o espina egipcia. AUTORES: 7. Véase DIS. 
 
ASAL 
Junco de esteras. AUTORES: 7. Véase DIS. 
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Tifáceas 
BARDI 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: bardi. Nombre 
castellano: enea. Nombre científico: Typha dominguensis (Pers) Steudel. Familia: 
Tifáceas. 
AUTORES: 2, 4, 5, 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: papiro (2) (5) (7) (8), carrizo (4), enea (6), junco de la 
India (7), junco (8). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: sus ramas se quiebran anualmente 
dejando sólo sus raíces hasta que retoñan (5; 230). Si en los terrenos llanos y 
profundos abunda el agua, sale la enea (trad. “papiro”) fuerte y gruesa (5; 367). 
USOS Y CONSUMO: las cuerdas de enea (trad. “papiro”) se emplean para 
atar ramas de vid que se quieren injertar entre sí (2; 210, 212). Con cuerdas de enea 
(trad. “papiro”) se atan las estacas que conforman los setos (2; 240). Se atan con 
enea (trad. “papiro”) las dos partes de un sarmiento tratado para no llevar frutos 
con cuescos, o también los sarmientos de los que se quieren obtener uvas de 
diversos colores (7; I-641, 649). Se atan con enea (trad. “papiro”) ramas de 
diversos árboles tratados para dar frutos sin huesos (de Qustus, 7; I-654). Se 
cubren con esteras limpias de enea (trad. “papiro”), en un sitio apropiado, las uvas 
y los higos para que se vayan haciendo pasas (7; I-666). Se colocan esteras de enea 
(trad. “junco”) para prevenir la humedad de los silos, y también se cubren con ellas 
los frutos tempranos para que no se hielen (8; 253, 257). 
OTROS: vive 3 o 4 años (5; 230). Si se da frondosa en una tierra, indica 
que ésta tiene mucha agua en su interior (2; 182) (4; 224) (de la Agr. Nab., 7; I-
139) (8; 207). La presencia de eneas indica que hay agua cerca y que la tierra 
es muy húmeda (de la Agr. Nab. y de Qustus, 6; 92). Si se eleva un espejo de 
hierro u otro material con cuerdas de enea (trad. “papiro”), Dios alejará las nubes 
de ese lugar (2; 189). Si una calabaza es amarga, se raja la raíz, se rellena, se ata 
con enea (trad. “papiro”) y así se vuelve dulce (2; 255). 
COMENTARIO CRÍTICO: este término es utilizado para diferentes 
helófitos (hidrófitos que viven emergentes al borde de aguas someras) por lo que 
posee un carácter algo genérico. De hecho, incluye el papiro (Cyperus papyrus L.) 
que mencionan las fuentes clásicas de las que beben los autores andalusíes. No 
obstante, hemos optado por identificar básicamente el vocablo bardi como “enea” 
porque el papiro no se encuentra en la actual Andalucía y, por tanto, consideramos 
que no estaría integrado en la agricultura andalusí aunque fue conocido a través de 
los contactos comerciales. 
Por otra parte, los usos de los que nos hablan (2) y (7) coinciden con los 
conocidos hoy todavía para la enea, pues sus hojas se utilizan en cestería y para 
fabricar asientos de sillas así como esteras, albardas, serijos y sombrajos, mediante 
técnicas muy artesanas de trenzado. Nuestros autores mencionan, claro está, usos 
agrícolas entre los que se citan las esteras empleadas como aislante en el suelo de 
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los silos y en el secado de higos y pasas, así como para hacer cuerdas que luego se 
emplean en el armado de setos, injertos de aproximación y protección frente a 
heladas. 
La ‘Umda confirma este carácter genérico de la palabra bardi, al hablar de 
cuatro variedades. La primera de ellas, nombrada como “femenina”, se refiere 
claramente a una especie de Typha (probablemente T. dominguensis por ser la más 
frecuente): “en su extremo hay un espádice de un palmo de largo, rojo tirando a 
negro como si estuviera hecho de pelo de conejo o camello. Cuando madura, se 
deshace y suelta una especie de pelos que la gente evita entren en sus narices...”. 
La segunda y cuarta variedades corresponden a dos Iridáceas: el lirio amarillo 
(sawsan asfar) y el lirio azul o cárdeno (sawsan asmanyuni), ya vistas con 
anterioridad. Finalmente, la tercera variedad, llamada “masculina” puesto que “no 
posee flor ni fruto”, podría tratarse de una Esparganiácea: el esparganio 
(Sparganium erectum L.). 
Esta misma obra resume de forma precisa la ecología y fisionomía de la 
primera de las especies citadas, es decir, de la enea, con la frase: “Es de las plantas 
de agua, de las variedades de las espatas (suyuf) y del género de las matas 
(yanba)”. Nos está describiendo un helófito, caméfito graminoideo de hojas rígidas 
y erectas, ambiente y aspecto que también reconocemos en los textos de los 
agrónomos. 
 
QASAB AL-BUNYAN 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: qasab al-bunyan. 
Nombre castellano: anea, enea, espadaña, bayón. Nombre científico: Typha sp. (T. 
angustifolia L., T. domingensis (Pers.) Steudel ). Familia: Tifáceas. 
AUTORES: 7. 
TRADUCCIONES: caña de saetas (7). 
VARIEDADES: es la caña persiana (7; I-396). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: le conviene el terreno húmedo y 
arenoso de las cercanías de los ríos, en cuyas márgenes prevalece prodigiosamente, 
igual que junto a las acequias y en los lugares bajos y jugosos (7; I-396). 
COMENTARIO CRÍTICO: Banqueri (Ibn al-,Awwam, 1988), en el título 
que encabeza este epígrafe, transcribe qasab al-bayan, aunque en nota añade que el 
término correcto, de acuerdo con Dioscórides e Ibn al-Baytar, es qasab al-nussab 
(“caña de saetas”). No obstante, siguiendo el criterio de R. Dozy (1967), hemos 
adoptado el término bunyan, que alude a uno de los usos más generalizados de esta 
caña, las construcciones, aunque los agrónomos andalusíes no lo mencionen. Por 
último, (7) identifica -o confunde- esta variedad con qasab farisi (“caña persiana”), 
es decir, el carrizo, tal vez por su semejanza y por lugares comunes de crecimiento. 
Además de confusos, son pocos los datos que encontramos entre los 
geóponos andalusíes sobre esta caña, aparentemente silvestre, salvo lo que indican 
acerca de su ecología y abundancia. Excluidas Arundo donax y Phragmites 
communis, identificadas respectivamente como qasab y qasab farisi, cabría 
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suponer en orden de probabilidad que, por su frecuencia en las riberas y zonas de 
afloramiento de aguas freáticas, se tratara de Thypha sp., es decir, de eneas o 
espadañas. Felizmente, ratificando esta idea, encontramos conservado en Murcia el 
mismo epíteto de bayón para esta caña, según recogen Rivera Nuñez y Obón de 
Castro (1991), así como Morales et al. (1996). 
 
MUSÁCEAS 
MAWZ 
CARACTERIZACIÓN TAXONÓMICA. Nombre árabe: mawz. Nombre 
castellano: platanera. Nombre científico: Musa sp. (M. acuminata Colla, M. 
balbisiana Colla, M. textilis Née). Familia: Musáceas. 
AUTORES: 02, 5, 6, 7, 8. 
TRADUCCIONES: banano (02), plátano (02) (8), platanero (5) (6), mussa, 
muza (7). 
DATOS MORFOLÓGICOS: árbol de abundante sustancia y madera tierna 
(5; 227). Su hoja llega a medir doce palmos de largo por tres de ancho (5; 337), y 
es de bordes redondos y delgada (7; I-394). Árbol de crecimiento espontáneo que 
carece de huesos o semillas que puedan cultivarse (5; 337). No tiene flores ni 
semillas (6; 258). Llega a medir diez palmos (de al-Tignari y otros, 7; I-395). 
FORMAS Y TÉCNICAS DE CULTIVO: se planta de su esqueje que no se 
descorteza y de ramas que luego se trasplantan (5; 227, 336, 337). Se toma de los 
hijuelos (nabat, trad. "tallo") que crecen en las raíces (7; I-394) únicamente (6; 
259). Se planta de una especie de cebolla que nace en sus raíces, y también se 
coloca su fruto una vez molido con raíces de colocasia (7; I-394). Se planta 
partiendo de sus raíces y hay que trasplantarlo (8; 224). Se planta en febrero (5; 
337) y los hijuelos con sus raíces se plantan en marzo (6; 259) (7; I-395). Se planta 
en tierra nitrosa y en lugares soleados de abundante agua (5; 336); también en 
huertos soleados orientados al sur (6; 259). Le conviene la tierra negra, blanda e 
insípida (de la Agr. Nab.) y también se da bien en los terrenos bajos, húmedos y 
soleados de algunas costas (7; I-394). Se estercola y excava continuamente (5; 
336), o sea, requiere cuidados continuos (7; I-394). No necesita estiércol, es más, 
éste lo echa a perder (7; I-133). Ha de dársele una buena labor y estercolarlo con 
buen abono repodrido en otoño (7; I-526, 541). Se riega desde que se planta hasta 
finales de verano (6; 259) y requiere mucho riego (7; I-396, 571). No se acoda (7; 
I-396) ni se injerta en ningún otro frutal (5; 337) y tampoco se injerta en él ningún 
árbol (6; 258). Las ramas fructifican a los dos años cuando alcanzan los diez o doce 
palmos, luego se marchitan mientras se alzan otras ramas desde la raíz, y se secan 
cuando éstas dan fruto (7; I-395, 396). Da un fruto excelente, fructifica un solo 
racimo y en él se producen cincuenta arrates (5; 337), aunque también pueden 
pesar hasta una cuarta parte de lo dicho o un poco menos (7; I-395). En septiembre 
empiezan a madurar los plátanos (02; 242). No fructifica en países fríos (7; I-394) 
y, si lo hace, su fruto no madura y se vuelve muy amargo y astringente (6; 260). 
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Cuando está en período de crecimiento, se cubre con tejadillos y fieltros para 
preservarlo del frío y el hielo (5; 337). Si está en zonas frías, se le protege del hielo 
(6; 259) (7; I-395). En septiembre y hasta mediados de marzo o abril se le cubre 
para preservarlo del frío (7; II-429, 432). En noviembre se cubre para protegerlo de 
las heladas (02; 252). 
USOS Y CONSUMO: suelta el vientre; es útil contra la aspereza del pecho y 
el pulmón; tiene mucho alimento pero denso y, cuando se toma en abundancia, 
engendra pesadez en el estómago; obstruye los conductos hepáticos y las venas del 
páncreas; quien sea de temperamento frío ha de tomarlo con oximiel o con jengibre 
confitado y, quien sea de temperamento caliente, soportará mejor tomarlo en 
abundancia pero, si encuentra el estómago pesado, beberá oximiel y azúcar (6; 
260). Con su fibra (lif), una vez seca, se fabrican hojas de papel (5; 337). El fruto 
se corta aún duro y madura poco a poco colgado en habitaciones (7; I-395). 
OTROS: vive de treinta a ochenta años (5; 229). Si le perjudica el granizo, el 
hielo o la nieve, se le echa una masa de ceniza y vinagre (5; 235). Remedios para 
todas sus enfermedades (de la Agr. Nab., 7; I-616, 617). Hay un dicho árabe 
relacionado con la forma de sucederse las ramas del platanero (5; 337). Alguna 
gente afirma que el platanero crece espontáneamente de la colocasia (7; I-396, 432 
y II-212) gracias al injerto y se describen varios sistemas por los que sale de la 
colocasia este árbol (5; 337, 338) (6; 258) (7; I-491, 492) (8; 224), pero al-Tignari 
no los da por ciertos (6; 258, 259). Le dañan los vientos del norte y oeste, pero le 
van bien los del sur y levante; de hecho, no es fecundo el árbol salvo con el viento 
oriental (7; I-394 y II-448). Si está cerca de la masa del pan, ésta no fermenta (7; 
II-363). 
COMENTARIO CRÍTICO: podría resultar arriesgado sacar conclusiones 
respecto a la extensión y grado de conocimiento y cultivo de los plataneros en al-
Andalus si no fuera porque, además de las referencias de los agrónomos que 
pudiera pensarse proceden de la Agricultura Nabatea, no contáramos con la 
mención concreta que hace la ,Umda sobre su cultivo en al-Andalus: “... este árbol 
abunda entre nosotros, en Málaga y Córdoba...”. 
Sabemos, por otra parte, que en el litoral de Granada se cultivaba, asociado a 
la caña de azúcar, en el siglo X. En cualquier caso, y con independencia de la 
estricta aplicación a nuestra geografía de su experiencia, todo indica que: a) 
conocen bien la planta y sus técnicas agrícolas; b) se trata de un cultivo en proceso 
de domesticación o adaptación, parecido al observado en la palmera y la caña de 
azúcar: se ensaya o intenta insistentemente su introducción en zonas límite, donde 
hay que defenderse del frío y de las heladas (02) (5) (6) (7); c) las observaciones 
estrictamente fitotécnicas hacen también pensar en un cultivo extendido. Así, se 
dice que: necesita tierra nitrosa (5); le conviene tierra negra rica en materia 
orgánica (Agricultura Nabatea); lugares soleados (5) (6); terrenos húmedos (5) (7); 
zonas de costa (7); cada brote produce una sola inflorescencia, muriendo después 
(7) (5); requiere mucho riego (7). 
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Encontramos también justificadas observaciones morfológicas, como la de 
(7) sobre la “especie de cebolla”, que se debe al crecimiento concéntrico que 
presentan las hojas. Muy curiosa es la creencia que algunos autores -(5) (7) (8)- 
transmiten sobre el supuesto origen híbrido del platanero, resultado del injerto entre 
palmera y colocasia. Menos mal que, al menos al-Tignari, no lo da por cierto. 
Por si todavía quedara algún margen de duda sobre la identidad de la 
especie, el texto de la ,Umda resulta, como casi siempre, definitivo por la detallada 
descripción del porte y morfología de sus hojas, flores y frutos, además de una 
acertada información sobre su fácil reproducción vegetativa mediante ahijamiento 
a partir del tallo subterráneo. 
Posiblemente debieron llegar diferentes variedades de, al menos, una o dos 
especies de fruto comestible (M. acuminata, M. balbisiana), y no sabemos si 
también M. textilis, el abacá, pues se menciona el uso de los plataneros como fibras 
en la fabricación de hojas de papel. 
Insistimos, finalmente, en el interés de la evidencia manifestada en el texto 
de la ,Umda sobre su cultivo en Córdoba: ¿serían variedades resistentes al frío? 
¿utilizarían sistemas de cultivo de primor, que defendieran eficazmente las 
plantaciones de los fuertes ponientes, de las bajas temperaturas del invierno 
cordobés y del aire abrasador del verano? 
Otras Monocotiledóneas identificables a través de la ,Umda 
Para concluir, y en ausencia todavía de un trabajo más exhaustivo que 
incluya toda la información contenida en el tratado botánico de Abu l-Jayr, 
podemos adelantar que en él se habla de las siguientes familias, géneros y especies: 
Liliáceas 
Asphodelus sp. 
Encontramos una clara mención bajo el término juntà del que dice esta obra 
que “hay dos variedades, macho y hembra”. La descripción de la primera parece 
corresponder a A. fistulosus, y la de la segunda a A. albus y/o A. ramosus. Se 
reconoce para este género de bulbosas una propiedad y uso bien conocidos desde la 
Antigüedad: sus rizomas sirven para preparar una harina que, disuelta en agua, se 
utiliza como goma adhesiva. 
Muscari sp. 
Podría estar denominado dentro del nombre genérico bulbus del que se dice: 
“es el sarin al que se llama en Zaragoza dragontea, lo que es erróneo, porque he 
visto ambas plantas y la diferencia entre ellas es obvia, ya que el bulbus tiene 
envolturas, o sea, capas, mientras que el sarin es macizo”. Efectivamente, las 
dragonteas son Aráceas provistas de tubérculos, mientras que Muscari tiene bulbos 
provistos de catafilos. Reconocemos, incluso, la mención de alguna especie en 
concreto como M. comosum, al que la ‘Umda denomina basal al-zir/al-ziz 
(traducido por J. Bustamante et al. (2007) como “jacinto de penacho”), en clara 
alusión a las flores estériles presentes al final de su racimo y que debe ser, por otra 
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parte, el bulbus de bulbo amargo que necesita ser cocido o conservado en vinagre 
para poder ser consumido como alimento. Reconocemos también la mención de 
otro taxon bajo el término bulbus, posiblemente M. neglectum, del que se dice: “es 
la especie dulce comestible…, de forma redonda algo alargada, con muchas 
envolturas, cáscara rojiza por fuera, y hojas más pequeñas y largas que la especie 
primera, tallo redondo y hueco, que se eleva como un codo, en cuyo extremo hay 
algo parecido a una piña celeste compuesta de pequeños botones”. Y todavía hay 
más especies diferenciadas que se utilizan desde la Antigüedad como alimento 
humano, uso que ha llegado hasta nuestros días. 
Finalmente, no descartamos la posibilidad de reconocer en el texto de la 
‘Umda otros géneros diferentes de Liliáceas como Scilla o Hyacinthus, tal vez 
mencionadas entre los bulbus, o como Hemerocallis o Stembergia, posiblemente 
reconocidas bajo el término sawsan asfar o “lirio amarillo”. 
Amarilidáceas 
Pancratium sp. 
Citado probablemente en esta obra botánica como sawsan bahri o “azucena 
de mar”. 
Esmilacáceas 
Smilax aspera 
Dudosamente citada en la ‘Umda, bajo el término qissus aswad (literalmente 
“hiedra negra”). 
Orquidáceas 
Con la denominación genérica de jusà l-kalb (“testículos de perro”), se citan 
diez especies, probablemente equivalentes a más de una veintena de ellas donde, 
con cierta facilidad, se reconocen taxones como Ophrys (O. apifera, O. 
bombyliflora…), Orchis (O. militaris, O. morio, O. papilionacea), Serapias lingua, 
Cephalanthera longifolia, Anacamptis pyramidalis, etc. Abu l-Jayr menciona las 
propiedades afrodisíacas de las orquídeas e incluso ofrece una receta para este uso. 
Zingiberáceas 
Zingiber officinale 
La ‘Umda, además del jengibre (zanyabil), parece hacer referencia a otra 
Zingiberácea importada de China y muy abundante en Arabia, zanyabil ifranyi, con 
usos parecidos a los de la pimienta, y que, dice, se da también en los montes de 
Málaga. Probablemente se trata del cardamomo o aframomo (Elettaria 
cardamomum). 
Sparganiáceas 
Sparganium erectum 
El esparganio es citado como una variedad del término genérico bardi, como 
veremos más adelante en este trabajo. 
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